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ERSTER TEIL

ERSTER ABSCHNITT

Gefchichtltches über Öae Frifchhalten
Die Tatsache , daß Nahrungsmittel verderben , d . h . in Gärung und Fäulnis übergehen
und dadurch für die Ernährung unbrauchbar werden , ist allgemein bekannt . Fäulnis
und Gärung werden durch kleinste Lebewesen herbeigeführt , die man Pilze , Bakterien
oder Bazillen , d . h . Stäbchen , nennt .
Von den vielen Verfahren , die zur Erhaltung der Nahrungsmittel vor dem Verderben
empfohlen werden , wie Aufbewahren im Eisschrank , Räuchern , Dörren oder Zugabe
von Chemikalien usw . , kann keines den dringenden Wunsch , beliebig lange und mit
Sicherheit Nahrungsmittel zu erhalten , erfüllen .
Den Weg zu diesem Ziele haben der Physiker Joseph Louis Gay - Lussac und der
Koch Framjois Appert gewiesen . Das Wesen seines Verfahrens hat Appert durch den
Satz gekennzeichnet : „ Erhitzte Nahrungsmittel unter Luftabschluß aufbe¬
wahrt , halten sich .“ Die Erfindung wurde durch die Konservenfabriken dem
Leben dienstbar gemacht . Die fabrikmäßige Herstellung der Dauerspeisen bedeutete
einen großen Fortschritt . Aber das Ziel , dem zugestrebt werden mußte , war noch
nicht erreicht . Die Arbeit des Haltbarmachens mußte in den Haushalt verlegt werden .
Die notwendigen Hilfsmittel mußten billigst beschafft werden , so daß jedem Haushalt
deren Anschaffung möglich 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 Müh «
gleichzeitig der Inhalt der Gefäße erhitzt und ein luftdichter Verschluß der zur Auf¬
bewahrung dienenden Gefäße erzielt werden konnte . Dr . Rempel und in großzügiger , jahr¬
zehntelanger Arbeit die Firma J . WECK & CO . in öflingen ( Baden ) haben die Erfindung
als Höhepunkt einer jahrhundertelangen Entwicklung auf dem Gebiete des Haltbar¬
machens der Nahrungsmittel ausgebaut und auf einen hohen Stand technischer Vollkom¬
menheit gebracht . Durch unermüdliche Aufklärungsarbeit , durch Vorträge , Aufklärungs¬
schriften , Lehrbücher , 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 zugänglich gemacht .

Es sei noch besonders darauf hingewiesen , daß bei Beachtung der Vorschriften diese «
Buches die wertvollen Nährstoffe und Vitamine nach wissenschaftlichem
Urteil erhalten bleiben , was für die Ernährung , zumal im Winter oder in obst¬
und gemüsearmeu Zeiten , sehr wichtig und wertvoll ist .



Das Wcfen Oes Frifchhaltene in Gläfcrn Marhe WE CK
Das durch die Firma WECK eingeführte Frischhaltungsverfahren läßt sich kurz wie
folgt kennzeichnen : Nahrungsmittel werden in Gläser gefüllt , auf deren Rand werden
Gummiringe und auf diese Deckel gelegt . Diese werden durch Federn oder Bügel fest¬
gehalten . Die Gläser werden in das Wasser im Einkochtopf WECK gestellt , und dieses
wird dann auf die im Einkochbuch WECK vorgeschricbenen Hitzegrade gebracht . Da¬
durch wird der Inhalt der Gläser , der aus Nahrungsmitteln und Luft besteht , erhitzt .
Durch die Erhitzung werden einmal die den Nahrungsmitteln anhaften¬
den Bakterien getötet , und zugleich wird nach dem Naturgesetze , daß
Wärme Körper ausdehnt , die Luft in den Gläsern ausgedehnt . Sie übt
daher einen Druck auf Wandung und Deckel des Glases aus . Der Deckel gibt nach ,
sobald und solange der Druck aus dem Innern stärker ist als der von der Feder oder
dem Bügel ausgeübte Gegendruck . Infolgedessen tritt ein Teil der Luft aus dem Glase
aus . Der Zutritt neuer Luft wird durch den Druck der Feder oder des Bügels ver¬
hindert . Wenn später die Gläser und deren Inhalt erkalten , ziehen sich dieser und die
noch vorhandene wenige Luft zusammen . Es entsteht so ein luftverdünnter Raum . Der
auf dem Deckel lastende atmosphärische Druck überwiegt den , der aus dem Innern des
Glases entgegenwirkt , wodurch der Deckel luftdicht festgehalten wird .
Läßt man die Luft in das Glas einströmen , indem man an einem vorstehenden Ansatz
den zwischen Glas und Deckel gelegten Gummiring möglichst breit mit Daumen und
Zeigefinger faßt und herauszieht , so wird das Glas geöffnet , und der Deckel läßt sich
vom Glas nehmen .

„ Konservieren ? “ „ Sterilisieren ? “ „ Einkochen ? “

„ Frischhalten ? “ „ 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 , daß die den
Nahrungsmitteln anhaftenden Bakterien getötet werden .

Wa/uMn *ohi sagen wlr ^ einwuqxen " ?
So kurz wie der Name „ WdSlrJ“ , so kurz war die Zeitspanne , in der er für uns
Hausfrauen zum Begriff wurde .

war der Pionier fürs richtige Einkochen , für die sichere Frischhaltung .
Seit wir WÖKSK -Gläser und -Geräte kennen , kochen wir ohne Verlust und ohne Ein¬
buße an Geschmack und Nährwert auf Vorrat , haben wir Obst und Gemüse mitten im
Winter , stehen in unserer Kammer Fleisch , Wild , Geflügel , Fische , Sülze , Suppen ,
Tunken , Fett und Milch stets appetitlich frisch bereit .
Was lag deshalb näher , als die vielen Bezeichnungen — wie Einkochen , Frischhalten ,
Konservieren , Sterilisieren u . ä . - zusammenzufassen .

. EiNWBeKEN " ! Mit einem Wort ist alles gesagt . Zugleich ist dieses Wort ein Dank , eine
Anerkennung , ja ein Denkmal für eine große Pionierleistung .
Darum werden wir auch nie vergessen :

. E1NWBEKEN ' wurde abgeleitet vom Markennamen „ WI€K“

„ElNWSSKEN ' kann man also nur in Gläsern und Geräten Marke
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Die Vorteile
Öeö Einhochens in Gläfern Marke WECK

Wenn der oberste Grundsatz der Sparsamkeit heißt : Sammeln in Zeiten des Überflusses
und erforderlichenfalls Einkäufen in Zeiten , da die Waren wohlfeil sind , um sie auf¬
zuheben für die Zeit des Mangels und der Teuerung , — dann spart man , indem man
im Haushalt frischhält , sicherlich am rechten Ort und in der rechten Weise mit glänzen¬
dem Erfolge . Zudem ist es ein Gebot jeder Zeit , durch Frischhalten der Nahrungsmittel
deren Verderben zu verhindern .

Wer also frischhält , steht in vorderster Linie in

Kampf gegen Veröerb !
Die Erfahrung beweist , daß die übrigens nicht einmal großen Kosten der Anschaffung
von Hilfsmitteln für 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 um teures Geld zu kaufen . Hinzu kommt , daß sie
Dauerspeisen ganz nach ihrem Geschmack hat , wegen deren Beschaffenheit sie völlig
unbesorgt sein darf , weil sie die frischen Nahrungsmittel gesehen und sich überzeugt
hat , daß sie fehlerfrei waren , woraus folgt , daß sie fehlerfrei bleiben , wenn beim Frisch¬
halten alle Vorschriften beachtet worden sind .
Die Hausfrau , die selber frischhält , hat jederzeit vorrätig , was sie braucht : Obst , Ge¬
müse , Fleisch , Wild , Säfte , Milch ( fertig zum Genuß für Säuglinge ) , Süßspeisen , Back¬
werk , Pudding . Sie kommt nicht in Verlegenheit , wenn unerwartet Besuch kommt ,
wenn Familienglieder erkranken ; sie hat Obst vorrätig für Zuckerkranke ( Diabe¬
tiker ) , kühlende Fruchtsäfte für Fieberkranke ; sie erkennt dankbar und voll Freude ,
wie außerordentlich wertvolle Dienste gerade in Krankheitsfällen alle Arten frisch -
gehaltener Nahrungsmittel leisten .
Sie spart Zeit , indem sie auf Vorrat kocht für Tage , an denen sie abwesend sein muß
oder mehr als sonst in Anspruch genommen ist ; sie bereitet Speisen auf Vorrat , um sie
auf Ausflügen oder in den Wochenendaufenthalt mitzugeben oder mitzunehmen , denn
auch fertigzubereitete Speisen lassen sich frischhalten ; sie hebt Bratenreste auf , um sie
zu gegebener Zeit wieder vorzusetzen . Sie empfindet Freude und Genugtuung , wenn
sie ihre herrlichen Vorräte überblickt , und hört sich von den Gästen , denen sie die
Schätze zeigt , mit berechtigtem Stolz als tüchtige Hausfrau preisen . Und alle diese
Vorteile sichert sie sich mit leichter Mühe . Sie empfindet die Arbeit , die notwendig ist ,
kaum als Anstrengung . So einfach , so bequem ist alles eingerichtet . Das werden die
nachfolgenden Ausführungen zeigen .
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Der Vitammreichtum
Oer HauöhaltöhonferDen

Die Ergebnisse der neuesten ■wissenschaftlichen Forschungen über den
Vitamin - und Nährstoffgehalt der eingekochten Nahrungsmittel erhöhen die
Bedeutung des Einkochens in Gläsern Marke WECK . Namhafte Forscher , wie
die Professoren Scheunert , Ragnar -Berg usw . , sowie ausgedehnte wissenschaft¬
liche Untersuchungen der verschiedensten eingekochten Nahrungsmittel aus
der Versuchsküche der Firma WECK weisen nach , daß das Einkochen nach
den Anleitungen der Einkochbücher WECK die Nahrungsmittel einwandfrei
und vollwertig frischhält .

„ Einkochen 44 oder nur „ Luft entziehen 44 ?
, ,Einkochen“ heißt : Nahrungsmittel durch Erhitzen in luftdicht verschließ¬
baren Gläsern keimfrei machen und gleichzeitig von der Luft abschließen .
Die Einkocheinrichtung , wie sie die Firma WECK öflingen liefert , ist ge¬
eignet , Konserven so herzustellen , daß sie dauernd haltbar bleiben . Das Arbei¬
ten mi t, den Einrichtungen Marke WECK nennt man .ein WECKEN” - Mit
anderen Einrichtungen kann man nicht . einwsqxen” !
Lediglich das Auspumpen von Luft aus dem Glas oder die durch Verbrennen
von Weingeist an einer Vorrichtung am Deckel oder in besonderen schwim¬
menden Schälchen erzielte Luftverdünnung oder das Einblasen beißen Wasser¬
dampfes genügen nicht , um Konserven dauernd haltbar zu machen .

Das ist unmöglich und verursacht Geldverlust ! Deshalb weg mit den „ Luft¬
pump - “ oder ähnlichen sogenannten „ Schnellverschlußverfahren“ !

Verlangen Sie die ausführlichen Urteile von Fachleuten unentgeltlich !
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Die Versuchsstelle für Hauswirtschaft

des Deutschen Frauen Werkes in Leipzig schreibt
unter an derem :

<cA llein durch Schaffung eines luftverdünnten Raumes über dem Ein¬
machgut werden die nach der Zubereitung noch vorhandenen bzw . die
beim Einfüllcn hinzugekommenen Keime ( Reinfektion ) weder entfernt
noch vollständig abgetötet . Es gibt nämlich Keime ( Sporen ) , die gegen Hitze
äußerst widerstandsfähig sind . Sie können nur dadurch vernichtet werden , daß nach
ihrem Auskeimen eine zweite oder sogar dritte Sterilisation erfolgt . Der luftver¬
dünnte Raum wirkt durchaus nicht hemmend auf die Lebenstätigkeit aller Keime
ein , denn es gibt solche (Anaerobier ) , für deren Entwicklung der Ausschluß von Luft
besonders günstig ist .
Dank einer rührigen Reklame haben die „ Frischhaltungsapparate“ dennoch in vielen
Haushaltungen Eingang gefunden . Dazu mag auch der Hinweis beigetragen haben , daß
dieses Schnellkonservierungsverfahren im Gegensatz zu der alten Sterilisiermethode die
Vitamine weitgehend erhalten soll . Nach neueren Forschungen ist es aber nicht zu¬
treffend , daß in den nach bewährten Vorschriften richtig sterilisierten Lebensmitteln
die Vitamine gänzlich zerstört werden . Sie erleiden höchstens eine Quantitätseinbuße .
Die sich bei der Versuchsstelle und dem Städtischen Chemischen Untersuchungsamt
in Leipzig immer mehr häufenden Klagen über die schlechten Erfahrungen mit „ Frisch¬
haltungsapparaten“ gaben , wiewohl die rein theoretischen Betrachtungen allein schon
eine allgemeine Empfehlung der Apparate nicht zuließen , Veranlassung , eine um¬
fassende praktische Prüfung der Frage vorzunehmen . Die Versuche wurden an Fleisch ,
Gemüsen aller Art (grüne Bohnen , grüne Erbsen , Karotten , Kohlrabi , Blumenkohl ,
Spargel , Pilze , Tomaten ) und Obst ( Stachelbeeren , Kirschen , Johannisbeeren , Pfirsiche ,
Pflaumen , Preiselbeeren , Apfelmus ) vorgenommen.
Das Ergebnis der Versuche entsprach den theoretischen Betrachtungen . Sie erbrachten
den Beweis , daß die mit Luftverdünnung arbeitenden Apparate zur Halt¬
barmachung von Lebensmitteln im Haushalt nicht empfohlen werden
können .
Auch die mit Heißdampf arbeitenden Apparate , deren Wirkung auf dem Prinzip der
Luftverdünnung beruht , -wurden eingehend geprüft . Die Ergebnisse dieser Versuche
stimmten mit den obengeschilderten überein . Die Versuchsstelle muß daher auch diese
Apparate ablehnen .“
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cQäQua£itäts *nctrke
für

KONSERVEN - (
GLÄSER ) „

ZWEITER ABSCHNITT

Die Hilfemittel beim Frifchhaiten
unö ihre Behandlung

A . Gläser und Deckel
Bei der Verarbeitung der wertvollen Nahrungsmittel zu Dauerspeisen genügt nicht nur
ein unbedingt sicheres Verfahren , sondern man braucht auch durchaus zuverlässige ,
guten Erfolg verbürgende Hilfsmittel . Den hohen Anforderungen , die an solche Hilfs¬
mittel gestellt werden müssen , genügen die Konservengläser , Einkocheinrichtungen und
Saftgewinner Marke WECK in vollkommenster Weise . Der äußerst sorgfältig durch -
geführte Herstellungsvorgang schließt jede Fehlerquelle aus .

Jedes Glas Marke WECK ist auf Sprung - und Verschlußsicherheit geprüft !

Gerade auf den vollständig eben und glatt geschliffenen Rand des Glases und de «
Deckels wird bei der Herstellung wie auch bei der Nachprüfung besondere Sorgfalt
gelegt , denn der ebene Schliff ist die Voraussetzung für einen festen und luftdichten
Verschluß . Eine breitere Auflagefläche für den Ring , wie sie durch sogenannte Rillen
im ungeschliffenen Glasrand herbeigeführt werden soll , ist nicht nur nicht notwendig
und damit überflüssig , sondern sie erschwert auch das öffnen der Gläser . WECK will
der Hausfrau nur ein unbedingt zuverlässiges , fest schließendes Glas in die Hand geben ,
und deshalb verzichtet WECK nicht auf das Ebenschleifen der Glas - und Deckelränder .
Es ist daher verständlich , wenn die Gläser Marke WECK wenige Pfennige mehr kosten
als andere Konservengläser . Die Gläser Marke WECK sind aber dennoch sehr billig im
Gebrauch . Ihre Zuverlässigkeit ist sprichwörtlich geworden .
Außerdem haben die Gläser Marke WECK den Vorzug , daß sie leicht gründlich ge¬
reinigt werden können . Es gibt keine scharfwinkligen Ecken und Falze , in denen Reste
der Flüssigkeit oder des Inhalts Sitzenbleiben können , die dann einen später eingefüllten
Inhalt unbedingt verderben müssen . Gläser Marke WECK können auch ohne weiteres
für jeden beliebigen Inhalt verwendet werden und brauchen im Innern keinen beson¬
deren lackartigen Überzug , der sie gegen die Einflüsse der in den Nahrungsmitteln ent¬
haltenen Säuren und Salze schützen müßte . Gläser Marke WECK können selbst in
feuchten Kellern nicht anlaufen .
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Ein weiterer Vorteil der Gläser ist die Durchsichtigkeit .
Man kann jederzeit sehen , was im Glas ist . Es giht
keine unliebsame Verwechslung , die Kontrolle und die
Nachprüfung sind ohne weiteres möglich , und man
kann , wenn einmal etwas übersehen worden ist , recht¬
zeitig den Fehler erkennen und meist den Inhalt retten .
Dazu bringt der Anblick der stattlichen Reihe von
selbstbereiteten Dauerspeisen in den Gläsern Marke
WECK der Hausfrau große Freude , und mit Stolz
zeigt sie Freundinnen und Bekannten ihre Vorräte .
Wenn man gelegentlich dem Einwand begegnet , daß
infolge der Durchsichtigkeit des Glases das Licht einen
verfärbenden Einfluß auf den Inhalt ausübe , so ist dem
entgegenzuhalten , daß man ein Verfärben , soweit es
nicht auf die Sorteneigentümlichkeit der Nahrungs¬
mittel zurückzuführen ist , dadurch vermeiden kann ,
daß man die Gläser dunkel stellt oder durch einen
dunklen Vorhang gegen das Licht schützt . Ferner
sind auch die Gläser sozusagen keiner Abnutzung
unterworfen .

WECK

Das Kennzeichen für Glaser
Marke WECK : die Erdbeer *
Schutzmarke mit dem Wort
WECK . Nur die so gekennzeich -
netenGläser sind die weltbekann¬
ten and begehrten Konserven¬
gläser der Weltfirma J . WECK
& CO., öflingen (Baden ) .

Schließlich sei auch hier gleich der Einwand widerlegt ,
als ob man mit Gläsern nicht schnell genug arbeiten könne . Wo es sich um einen
großen Haushalt handelt oder wo große Mengen Obst , Gemüse oder gar Fleisch
anfallen , kann man mit Hilfe des „ Großküchen -
Einkochtopfes“ Marke WECK an einem Tag über
100 Gläser sorgfältig und regelrecht einkochen , so
daß ein schnelles und vor allem unbedingt zuver¬
lässiges Einkochen gewährleistet ist . ( Siehe die Be¬
schreibung dieses Großküchentopfes !)
Die Gläser werden in zweckmäßiger Form und Größe
geliefert . Sie können jederzeit für jeden beliebigen In¬
halt verwendet werden . Die Gläser Marke WECK sind ,
wenn man sie mit der entsprechenden Vorsicht behan¬
delt , von unbegrenzter Lebensdauer . Für ihre hoch¬
wertige Beschaffenheit bürgt das bekannte Gütezeichen
„ Die Erdbeere mit dem Wort WECK“ , auf das man
stets achten wolle , damit man auch wirklich die in der
ganzen Welt millionenfach bewährten Gläser Marke
WECK erhält und nicht etwa durch Mißbrauch des
Markenwortes WECK oder der Ausdrücke „ WECK -
Gläser“ , „ Einwecken“ oder ähnliches getäuscht und
zum Kauf geringwertiger Nachahmungen verleitet wird .
Die geleerten Gläser säubere man gleich in einer heißen iMi -Lösung und lasse sie aus -
laufen . Man stelle sie mit der Öffnung nach oben fort , damit sie keinen dumpfigen und
muffigen Geruch annehmen . Die ebenso gereinigten Deckel lege man in ein Kästchen ,
in das man von vom ein schrägstehendes Brettchen eingesetzt und zwei von vom nach
hinten steigende Lättchen angebracht hat . So schräg hintereinanderbegend , lassen sich
die Deckel am besten vor Stoß und Absphtterungen schützen .

Sftutn (»icJtlonurii

isES
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Gläser und Flaschen Weltmarke WECK

.TOSSKi

brauchbar für alle Nahrungsmittel , wie
Obst , Gemüse , Fleisch , Wurst , Sülze , Fische , Saft und Süßmost iTOSCSK ,

WECK eng , 90 mm DIN
Sehr weit , 155 mm DIN Miniaturgläser

sehr eng
38 mm

1/2 Ltr . 1 Ltr .
Nr . 2 Nr . 4 2 Ltr . 31/2 Ltr .

Nr . 7D Nr . 7C
1/10 Ltr . 1/5 Ltr .
Nr . 65 C Nr . 65 D

Dazn passend : Ring Nr . 15 , Deckel
Nr . 11 B, Bügel Nr . 23 oder 23 A

Ring Nr . 16 B, Deckel Nr . 13 B
Bügel Nr . 25 D

Ring 65 F , Deckel 65 E
Bügel Nr . 25 C

8/4 Ltr . 1 Ltr . ll /o Ltr . 2 Ltr .
Nr . 6 B Nr . 6 Nr . 6 J Nr . 7

WECK weit , 120 mm DIN
Sturzgläser

1/2 Ltr . 1 Ltr .
Nr . 6 F Nr . 6 H

Dazu passend : Ring Nr .

WECK Saftflaschen

16 , Deckel Nr . 13A , Bügel Nr . 25 oder 25E

DIN
Die Größen nnd Formen

der Gläser Weltmarke

3/ io Ltr . I / o Ltr .
Nr . 8 G Nr . ÖD

Dazu passend :
Ring Nr. 17
Stöpsel „ 14
Bügel „ 25 A

3/4 Ltr .
Nr . 8 C

Ring Nr . lOB
Stöpsel „ 10 A
Bügel „ IOC

o u
entsprechen den Maßen
des Normenausschusses .

WECK ist berechtigt zur
Führung des Sonncnstem -

pels des Deutschen
Frauenwerks

Kalte Gläser niemals in sehr heißes Wasser stellen !
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B . Gummiringe
Die Gummiringe , die zwischen Glas - und Deckelrand gelegt werden , dienen dazu , de *
vollständig luftdichten Abschluß herbeizuführen und zugleich ein bequemes Öffnen de*
Glases zu ermöglichen .
Von der Beschaffenheit des Gummiringes hängt viel für das Gelingen des Frisch -
haltens ab . Er darf nicht hart sein und nicht die geringste Beschädigung
buben , weil diese der Luft den Zutritt gestatten würde . Er muß elastisch sein , weit
er andernfalls beim Ziehen an den Ansätzen zerreißen würde . Von den Gummiringec
gilt deshalb ganz besonders , daß nur die besten gut genug sind . Man nehm«
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 dei
Ansätze gekennzeichnet sind . Nur , wenn zu den Gläsern Weltmarke WECK , sowohl
neuen wie alten , auch die Geräte und Zubehörteile und vor allem die Ringe Marke
WECK verwendet werden , garantiert WECK für jedes Glas . Billige Nach¬
ahmungen , die vielleicht gar unter Mißbrauch der Markenwörter „WECK“ odeü
„ Einweck“ als gleich gut , als „ passend für WECK“ , als „ WECKform“ , als „ We-
Form“ , als „ zum Einwecken“ oder ähnlich angeboten werden , weise man zurück.
Man wr6lle uns etwaigen Mißbrauch anzeigen .
Stets achte man auf die Erdbeermarke WECK ! Nur wer ausschließlich die Mark ?
WECK verwendet , darf sich des Ausdrucks „ einwecken“ bedienen .

Vieser Qaraniieschein

liegt jedem Qlas

JUarkeWECKbei



WECK

Das Kennzeichen für die Gummi¬
ringe Marke WECK : die Erdbeer -
•chutzmarke mit dem Wort WECK .
Nur so gekennzeichnete Ringe sind
WECK - Ringe . Sie gewährleisten
sicheren Verschluß und mehrmaligen

Gebrauch .

Bei derFrischhaltung vonFlcisch
und fetthaltigen Speisen wirken
die aufsteigenden Dämpfe und
Flüssigkeiten leicht nachteilig
auf den Gummi , so daß dieser
wellig wird . Dem Mißstand be¬
gegnet man , wie später zu zeigen
sein wird , dadurch , daß man die
Gläser nicht zu hoch füllt und
daß man langsam erhitzt .
Von größter Wichtigkeit ist
auch die richtige Behandlung
der Ringe vor und nach dem
Gebrauch . Für die Behandlung
bringen dieAusführungenaufder
folgenden SeitebesondereWinke
und Anleitungen . Wer diese be¬
folgt , wird an seinen Ringen
Marke WECK Freude haben und
sie oftmals benutzen können .

H = 3 , 09 cm
D = 0 ,09
H = 3 ,07 ' •
03 1. 03 .•

riH = 3 , 07 »
Md = 2 . 07 . .

H = 13 >•

0 = 3 , 03 »

D = DURCHMESSER
HFHÖHE

Wer es ganz bequem und schön haben will , nehme ein Kistchen , in dem man drei oder
mehr Holzrollen für die verschiedenen Ringweiten befestigt . Man kann zugleich auch
noch eine Ecke für Federn und Bügel und einen Raum für das Thermometer einbauen .

Sagen Sie 3hven Bekannten
Daß nur Der oon / / tinroechen " fprcchen Darf / Der auofchllcßllch

Die Gläfcr unD Geräte Weltmarhc WECK / Der Firma WECK

©flliigen benutjt !



. ' HopservenglasringeMarkeVi / ECH . ■

1 erkennen Sie an diesem . Stempel !

WECK

haften bleiben , die einen luftdichten

Ihre Komsercen gelingen ,
wenn Sie zu den Gläsern Marke WECK auch

Ringe Marke WECK , beide mit der Erdbeer¬

schutzmarke gekennzeichnet , verwenden .

Ringe Marke WECK hallen länger , wenn

sie richtig behandelt werden .

Folgende Winke mögen Ihnen helfen :

Reinigen . Vor dem Gebrauch wie auch
nach dem Leeren der Gläser wasche man
die Ringe Marke WECK in gut warmer
iMi -Lösung , spüle sie mit frischem Wasser
gründlich ab , lege sie zum Trocknen auf
ein nicht faserndes Tuch und decke ein
gleiches Tuch darüber . Beim Abreihender
Ringe könnten leicht Fasern an ihnen
Verschluß der Gläser unmöglich machen .

Auf bewahren . Die Ringe Marke WECK sollen an einem kühlen , dunklen , trok -
kenen , luftigen aber nicht zugigen Ort liegend , niemals hangend aufbewahrt
werden . Am besten legt man sie in eine Pappschachtel , deren Stirnseiten durch¬
löchert 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 brüchig und damit für später unbrauchbar .

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

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

Fetthaltige Nahrungsmittel nicht zu hoch einfüllen ! Solche Inhalte höchstens
bis 2 Finger breit unter dem Rand einfüllen . Stark steigende Wurst - und Pa¬
stetenmassen nur bis zu 2/3 oder 1/ 2 der Gläserhöhe füllen !

Nie zu stark kochen lassen ! Es kann leicht etwas vom Inhalt auskochen und

den Ring angreifen . Außerdem besteht die Gefahr , daß das Glas nicht luft¬
dicht schließt .

Ringe vor trockener Hitze schützen ! Am besten ist die Erhitzung im Wasser¬
bad . Wer aber in den Brat - oder Backröhren von elektrischen oder Gasherden
oder in Grudeherden einkochen muß , stelle ein Gefäß mit Wasser ein , damit
der Dampf die Ringe feucht hält . Vor allem dafür sorgen , daß die Ringe nicht
zu nahe an der Heizquelle sind !
Deshalb nicht zu hohe Gläser verwenden !

mm
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C . Einkockgeräte und weitere Hilfsmittel Marke WECK
Der einfach , aber sinnreich gearbeitete Gläserhaltcr
( Apparat ) Nr . 18 dient dazu , die Gläser während des Er -
hitzens und bis zum Erkalten mittels Federn festzuhal¬
ten . Der Gläserhalter besteht aus einer starken durch¬
lochten Bodenplatte , auf der in der Mitte eine mit
Schlitzen für die Federn versehene Röhre senkrecht be¬
festigt ist . Er ist im Vollbade verzinkt und hat eine lange

Lebensdauer . Passend zu
diesem Gläserhalter wird
der Einkochtopf Marke
WECK geliefert , der
unter Nr . 30 verzinkt
und unter Nr . 31 braun¬
emailliert hergestellt
wird . Hat man nur ein
oder zwei Gläser einzu¬
kochen , ist es zweck¬
mäßig , den kleinen Glä¬
serhalter ( Nr . 19 ) und
den kleinen Einkochtopf
( Nr . 29 ) zu benutzen , um Heizstoff zu sparen .

Der Großküchen - Einkochtopf WECK
Die Firma WECK liefert aber auch für Großküchen
einen besonders großen Einkochtopf mit 50 cm

Durchmesser , der 23 hohe Gläser mit 1 Liter Inhalt , 12 mit 2 Liter oder 5 mit 3 1/ » Liter
faßt . Dieser sehr große Topf bewährt sich ganz besonders bei der Hausschlachtung , weil
er durch sein großes Fassungsvermögen das Einkochen großer Mengen Konserven ganz
bedeutend beschleunigt . Wenn die Anschaffung
dieses sehr großen Topfes für einen einzelnen
Haushalt zu teuer erscheinen sollte , empfiehlt
sich die Anschaffung gemeinsam mit befreunde¬
ten Haushaltungen oder die leihweise Benutzung
gegen eine Leihgebühr , die man der anerkannten
WECK - Verkaufsstclle zahlt .
Gegebenenfalls kann man auch einen etwa vor¬
handenen Wasch - oder Futterkochkessel be¬
nutzen . Man läßt sich dann einen durchlochten
Blccheinsatz oder einen Holzrost , gegebenenfalls
auch zwei solche machen . Auf diese Roste werden
die Gläser gestellt . Der zweite Rost wird auf
die Bügel der auf dem ersten Rost stehenden
Gläser gelegt . Alsdann setzt man die zweite Reihe Gläser darauf . Den Zwischenrost
kann man auch entbehren , wenn man die untere Lage Gläser so stellt , daß man die
zweite Lage jeweils zwischen die Bügel der unteren Gläser stellen kann . Den Deckel
müßte man allerdings mit einem Loch für das Thermometer versehen lassen , und

WECK

Klein . GlüBerlialter Kleiner Einkochtopf
WECK (Nr . 19) W'ECK (Nr . 29)

Einkochtopf Marke WECK . Seine
6olide , starke and praktische Aus¬
führung hat ihn bei allen Haus¬
frauen beliebt gemacht . Er dient
sugleich als Topf zum Snftgewinner

WECK Nr . 48 C.

WECK

Gläserhaltcr Marke WECK haben
sich in ihrer zweckmäßigen , star¬
ken Ausführung außerordentlich
bewährt .Währcnd andere Gläser -
haltcr nur 6 Gläser zu fassen ver¬
mögen , gehen auf den Glaser -
balter Marke WECK sieben

1 Liter -Glaser .
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zwar so , daß das Thermometer noch in das
Wasser hineinragt . Gegebenenfalls läßt man
sich einen mit dem Thermometerloch ver¬
sehenen Holzdcckcl anfertigen .

Großküchen -Emkochtopf WECK (Nr . 30 A) Anstal takessei

Man füllt das Wasser erst ein , nachdem die Gläser auf den Rost gestellt sind . Das
Wasser kann über den untersten Gläsern stehen , denn der Bügeldruck verhindert ,
daß Wasser in das Glas eindringt . Nach Ablauf der Einkochzeit läßt man zunächst
vom unteren Hahn oder mittels eines Saugschlauches das Wasser ab , um dann die
Gläser herauszunehmen . Man nehme im¬
mer zuerst die außenstehenden Gläser her¬
aus , damit der Rost nicht umkippen kann .
Bei dem großen Durchmesser solcher Kes¬
sel knnn man eine sehr große Anzahl Glä¬
ser auf einmal erhitzen . Der abgebildcte
Kessel faßt z . B . im unteren Teil 21 Gläser
Marke WECK Nr . 4 zu 1 Liter . Der obere
Teil faßt 18 Gläser Marke WECK Nr . 611
zu 1 Liter . Ein anderer Kessel mit 65 cm
Durchmesser oben , 53 cm Durchmesser
unten und 36 cm Höhe würde etwa 25 Glä¬
ser Marke WECK Nr . 4 fassen . In diesem
Waschkessel lassen sich also insgesamt 32
bis 48 Gläser mit zusammen 36 —48 Liter
Inhalt auf einmal unterbringen ,
ln Betrieben , zumal in Anstalten , Sana¬
torien , Krankenhäusern u . ä . benutzt man
zum Einkochen größerer Mengen Konser¬
ven mit gutem Erfolg die vorhandenen
großen Koch - bzw . Dampfkessel . Zum Ein¬
stellen der Gläser läßt man sich geeignete
Körbe hersteilen , mittels deren man die Gläser m die Kessel stellt . Es können bis zu
100 oder gar 150 Gläser auf einmal eingestellt werden . Die Erhitzung erfolgt im Wasser¬
oder Dampfbad .Viele Anstalten stellen auf diese Weise viele Tausende Konserven jährlich
in den Gläsern Marke WECK her . Sie sind mit diesemVerfahren außerordentlich zufrieden .

17 cm

Boden des Kessels 46 cm

21



Das Thermometer Marke WECK

Zu Gläserhalter , Topf, Federn und Bügeln tritt als ein weiteres , sehr wichtiges Hilf»*
mittel der Frischhaltung das Thermometer ( Nr . 35 B ) . Um die Hitze genau feststclla »
zu können , ist unbedingt ein Thermometer erforderlich . Auch hier scheint der Hinweis
unerläßlich , daß die von der Firma WECK gelieferten Thermometer sich in jahrzehnte¬
langem Gebrauch aufs beste bewährt haben und deshalb empfohlen werden dürfen ; und
es ist nicht überflüssig , vor minderwertigen , vielleicht auf den ersten Blick etwas billiges
erscheinenden Nachahmungen dringend zu warnen .

Um Mißerfolge zu vermeiden , ist von Zeit zu Zeit das
Thermometer nachzuprüfen . Bei Unregelmäßigkeiten ,
wie ruckweisem Steigen oder unterbrochener Quecksil¬
bersäule , ist eine Probe auf Zuverlässigkeit vorzunehmen .
Gelingt es nicht , etwaige Zw'ischenräume dadurch zu be¬
seitigen , daß man das Thermometer in der Mitte faßt
und die Quecksilberkugel nach unten kräftig schlägt , so
wie man es mit Fieberthermometern tut , dann ist schon
hierdurch die Unbrauchbarkeit erwiesen . Gelingt dies
dagegen , so stellt man einen weiteren Versuch an . Zu¬
nächst wärmt man das Thermometer mit der Schutz¬
hülse in warmem Wasser vor , hält es dann in ein Gefäß
mit kochendem Wasser und sieht zu , oh die Quecksilber¬
säule gleichmäßig steigt . Nur wenn das der Fall ist , ist
das Thermometer unverletzt . Dagegen ist es beschädigt
und durch ein neues zu ersetzen , wenn das Quecksilber
unregelmäßig und ruckweise steigt und , nachdem
es aus dem Wasser genommen worden ist , stoßweise
wieder fällt .

Hierbei ist aber ein Umstand nicht außer acht zu lassen . Wir sind zu sagen gewohnt.,
daß das Wasser hei einer Hitze von 100 Grad Celsius kocht . Das ist nur bedingt richtig .
Genau und vollständig müßte man sagen , daß die Siedetemperatur des Wassers bei
einem Barometerstände von 760 Millimetern 100 Grad Celsius beträgt . Der Barometer¬
stand von 760 Millimetern entspricht dem mittleren Luftdrucke in Höhe des Meeres¬
spiegels . Hiermit ist schon gesagt , daß sich der Luftdruck mit der Höhenlage des Orte *
über dem Meeresspeigelverändert , und zwar sinkt der Barometerstand annähernd für
je 11 Meter größere Höhe über dem Meeresspiegelum 1 Millimeter . Wie allgemein be¬
kannt ist , schwankt der Barometerstand auch an ein und demselben Orte oft innerhalb
kurzer Zeit beträchtlich .
Bei einem höheren oder tieferen Barometerstände als 760 Millimeter wird der Siede¬
punkt des Wassers später oder früher erreicht als bei 100 Grad Celsius . Es ergibt sich
also nach dem vorher Gesagten , daß das Wasser infolge des wechselnden Luftdruckes
an demselben Orte zu verschiedenen Zeiten verschieden schnell kocht , daß ferner
das Wasser auf den Bergen eher kocht als zu derselben Zeit im Tale . Man kann
für je 300 Meter größere Ortshöhe eine um ziemlich genau 1 Grad niedrigere Siede¬
temperatur des Wassers annehmen ; in München z . B ., 520 Meter über dem Meeres¬
spiegel , kocht das Wasser demnach (bei mittlerem Barometerstände !) bei etwas üboe
98 Grad Celsius .

§ |;iijij]

.WECK

Thermometer Marke WECK sind ge¬
prüft und zuverlässig im Gebrauch .
Sie gewährleisten sicheres Anzeige *
der vorgeechriebenen Hitzegrade -
Sie erkennen dasThermomcter cbeu -
falls an der Erdbeer -Schutzmarke

WECK auf der Skala .
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Aus diesen Ausführungen erhellt , daß ein Thermometer nicht stets deshalb als unrichtig
bezeichnet werden darf , weil es , in kochendes Wasser gestellt , wenige Grade über oder
unter 100 zeigt . Überhaupt ist vor übergroßer Besorgnis und Ängstlichkeit zu warnen .

Ein gutes Thermometer kann , wenn es vorsichtig und richtig behandelt wird , jahr¬
zehntelang gebraucht werden . Selbstverständlich ist , da es sich um leicht zerbrechliches
Glas handelt , daß man es nie hart aufstoßen , auch nicht auf den heißen Herd legen darf ;
in letztem Falle müßte die das Quecksilber enthaltende Röhre zerspringen , da sie nur
auf eine Erhitzung bis zu etwa 110 Grad eingerichtet ist , die Herdplatte aber viel heißer
sein kann . Das Thermometer soll stets hangend , nie liegend oder stehend aufbewahrt
werden .

Das Thermometer wird zum Schutze gegen Beschädigungen in einer Blechhülse
Nr . 35 G geliefert , die zugleich das richtige Anbringen im Topf während des Erhitzens
wesentlich erleichtert . Muß einmal das Thermometer ersetzt w’erden , so genügt es , ein
Ersatzthermometer ohne Schutzhülse zu erstehen . Dieses setzt man in folgender Weise
in die Hülse ein : man steckt den beigegebenen , in der Mitte mit einem kleinen Loch ver¬
sehenen Kork an die Spitze des Quecksilberbehälters , führt hierauf das Thermometer
mit dem Kork vorsichtig in die Blechhülse hinein und füllt deren freibleibenden oberen
Raum mit der beigegebenen Watte aus , so daß das Thermometer festsitzt , aber sich
dennoch bewegen kann . Es ist wichtig , daß die Spitze des Quecksilberbehälters genau
iri der Mitte des Korkes steht , damit das Glas nicht mit der Wand der Blcchhülse in
Berührung kommt .

ef

Die neue Thermometer -
Hülse , Marke WECK , aus
Holz Nr . 35D ( DRGM . an -
gem .) , erfreut sich besonderer
Beliebtheit . Diese Hülse er¬
füllt ihren Zweck vollkommen
und hat dabei folgende Vor¬
züge :
1 . Sie trägt das Thermometer ,
2 . Sie schützt die dünne Fußröhre

vor Stoß und Verletzung .
3 . Sie läßt sich leicht und bequem in das Thermo¬

meterloch des Topfdeckels stecken und dichtet dieses infolge der konischen
Ausführung des Kopfes gut ab .

u klemmen .
Thermometers

■1. Sie bewirkt durch die Löcher im Fuß , daß das allmählich heißer werdende Wasser
die Quecksilberkugel gut umspült .

5 . Sie ermöglicht eine leichte Ablesbarkeit der Thermometer -Skala , weil diese
frei steht .

Da das Thermometer am besten hangend nufbewahrt wird , bindet man um den ko¬
nischen Kopf der Hülse einen Bindfaden mit Schleife zum Aufhängen . Oder man
nagelt zwei gebogene Pappstreifen , oder ähnliches - den oberen Bogen etwas weiter
als den unteren - so an eine Wand , daß man die Hülse mit dem Thermometer ein -
stccken kann .
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Bügel , Federn , Schutzkörbchen , Topfeinlagen
Zum Verschließen der Gläser bedient man sich der Bügel oder Federn . Sie werden
entsprechend den verschiedenen Größen und Formen der Gläser und Flaschen in ver¬
schiedener Ausführung geliefert .

P9
Nr . 23 (eng ) Nr . 23 A (eng ) Nr . 25A
Nr . 25 (weit ) Nr . 25 E (weit ) Nr . 25 B

Nr . 25D Nr . 25C Nr . IOC
(sehr weit ) (sehr eng )

Bei den Bügeln ist ebenso wie bei den Federn zu beachten , daß sie einen genügend
starken Druck auf die Deckel ausüben müssen . Der Druck muß so stark sein , daß
sich die Deckel gerade noch heben lassen .

Werden die Gläser mit Bügeln verschlossen , dann
dürfen sie nicht unmittelbar auf den Boden des
Topfes gestellt , sondern müssen von diesem durch
eine Unterlage getrennt werden , da sie sonst unter der

Nr . 27 zu starken Einwirkung des Feuers zersprängen . Diesem
Zweck dienen die Schutzkörbchen ( Nr . 27 ) und

die Topfeinlagen ( Nr . 33 und 33 A ) . Mit Bügeln verschlossene Gläser sollen im Topf
möglichst dicht aneinandergesteUt werden , damit sie nicht Umfallen .
Weitere Hilfsmittel , die zwar nicht unbedingt notwendig sind , aber die Arbeit beim
Einkochen erleichtern , sind nachstehend abgebildet .

Es sind die nebenstehenden Hilfsgeräte ,
die einer näheren Beschreibung nicht be¬
dürfen : Der Löffel Nr . 47 und der Holz¬
stoß er Nr . 40 zum Einlegen der Früchte
in die Gläser ; der Kirschenentsteiner
„ Hcjo“ Nr . 70 ; der Trichter aus Glas
Nr . 48 , der das Einfüllen in die Gläser er¬
leichtert und zugleich die Ränder der Glä¬
ser vor Beschmutzen mit Flüssigkeit
schützt ; die Bürsten Nr . 42 zum Reini¬
gen der Gläser ; die Schildchen Nr . 46
zum Aufkleben auf die Gläser , bestimmt
zur Aufnahme der Angaben über den In¬
halt der Gläser , über den Tag , an dem er¬
hitzt worden ist , usw .

Nach Gebrauch der Geräte aus Metall sind diese gut auszutrocknen , und wenn sie für
längere Zeit nicht gebraucht werden , hauchartig mit Fett einzureiben .

1
o

Nr . 70

Nr . 47 Nr . 40

■*?£i*3*

Schildchen KJ
Nr . 45 Nr . 42

Nr . 33 und 33 A

D . Saftgewinner Marke WECK
Die Beschreibimg der Saftgewinner Marke WECK und die Gebrauchsanweisung t&t
diese finden Sie auf den Seiten 25 bis 40 .
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Die Grundlage
für die ältesten

und

führenden
Konservengläser

MARKE

wuecc
Die nachfolgenden

Abbildungen
zeigen die

Einrichtungen
und Räume

einer Nachbil¬

dung der Einkochküche
des französischen

Kochs Francois
Appert aus dem Jahre 1804 .

welche dieser in seinem Buch

» LE CONSERVATEUR

«

von dem die Firma WECK , öflingen
, ein

letztes Stück in ihrem Archiv
hat , aus¬

führlich
beschrieben

und abgebildet
hat .



1 . Kaum

Oie Küche mit dem Rüchen -

geschirr , den Herden und den

Geräten , die für die Vorberei¬

tung der zurn Kinkoehen be¬

stimmten Nahrungsmittel
not¬

wendig waren .

r =£ ul 2 . Raum

Hier waren die Hilfsgeräte

untergebracht
, die für die Vor¬

bereitungsarbeiten
, für das

Verschließen und das Verpak -

ken der Gläser und der Fla¬

schen erforderlich waren .

f 3 S

3 . Raum

In diesem Raum befanden sich

zwei Herde mit eingeinauerten

Kupferkesseln
u . drei Bottiche .

In diesen wurden mittels ein -

strömendan Wasserdampfes
die

in Gläsern und Flaschen gefüll¬

ten Nahrungsmittel
eingekocht .



4 . Raum

Dieser Raum war für das

Putzen und die Vorbereitung

von Obst , Gemüse und Fleisch

bestimmt .

5 . Raum

Auch dieser Raum diente der

Vorbereitung . Vor allem wurde

hier mittels einer Kelter Saft

gewonnen , der später eingekocht

oder zu Gelee verarbeitet wurde .

6 . und 7 . Raum

Diese beiden Räume dienten

zum Spülen und Reinigen der

Gläser und der Flaschen wie

auch zum Lagern der fertig ein¬

gekochten Nahrungsmittel
so¬

wie auch zum Verpacken und

Versenden derselben .



y' / o großartig die Kriindung

[ ^ für die damalige Zeit war ,
L _ so wenig war sie für die

Hausfrau unmittelbar ver -

wertbar , denn es fehlte

I noch ’ an geeigneten , leicht
/ zu handhabenden Gläsern

und Geräten , die den Ver¬

schluß ermöglichen sollten .
Deshalb haben unsere Großmütter und Ur¬

großmütter immer nach den alten , unzuläng¬
lichen Verfahren gearbeitet . Sie kochten
einige Nahrungsmittel , besonders Obst , mit
reichlichen Zuckermengen ein , um sie dann
in Gläsern , Flaschen , Krügen oder Steintöp¬
fen mit Pergamentpapier aufzuheben . Sie
legten gewisse Gemüse mit reichlicher Salz¬
zugabe in Steintöpfe oder Fässer , um sie so
vergären zu lassen . Sie salzten und räucher¬
ten Fleisch , um es so für längere Zeit halt¬
bar zu machen , oder sie setzten chemische

Erhaltungsmittel zu , um so das Ziel zu er¬
reichen .

Alle diese Verfahren waren aber nicht nur

umständlich , sondern zumeist auch gesund¬
heitsschädlich , weil sie die wertvollsten Be¬
standteile der Nahrungsmittel , besonders die
Vitamine , völlig zerstörten .

Erst in den 90er Jahren wurden praktische
und zweckmäßige Gläserverschlüsse und Ge¬
räte erfunden , die der Hausfrau ermöglichten ,
sich die Vorteile des Einkochens voll zunutze

zu machen . Durch die umfassende eindring¬
liche Aufklärungsarbeit der Firma J . Weck
& Co . , Oflingen , wurden diese Einrichtungen
in verhältnismäßig kurzer Zeit allgemein be¬
kannt . Die tüchtigsten Hausfrauen erfaßten
sofort , welch große Vorteile das Kinkochen
in Gläsern Marke WECK ihnen bringen
könnte . Sie erkannten auch die große volks¬
wirtschaftliche Bedeutung des Einkochens ,
denn sie konnten jetzt die reichlichen Mengen
Nahrungsmittel , die bei uns nur zu gewissen
Zeiten heranreifen und , wenn sie nicht sofort
verwertet werden konnten , verderben muß¬
ten , vor dem Verderben retten und sie so

für die Volksernährung sicherstellen .

Kein Wunder daher , daß die Einkochgläser
und -geräte Marke WECK in kurzer Zeit
einen Siegeszug nicht nur durch die engere
Heimat , sondern über die ganze Welt mach¬
ten . Die Marke WECK ist heute in allen Erd¬
teilen und in allen Zonen im Gebrauch und
erfreut sich stets zunehmender Beliebtheit .

Das ist auch zu natürlich , denn die Hausfrau

legt den größten Wert auf peinlichste Sau¬
berkeit und Hygiene . Ein Glas Marke WECK
kann sie leicht und ohne viel Mühe gründlich
säubern ; jedes Fleckchen , das Zurückbleiben
würde , würde sie sehen . Scharfe Ecken und

Winkel gibt es beim Glas Marke WECK
nicht . Es kann also nichts darin hängen blei¬
ben , was einen später eingefüllten Inhalt ver¬
derben würde . Ein Glas Marke WECK wird

auch nicht von Säuren oder Salzen , die in den

Nahrungsmitteln mehr oder weniger enthal¬
ten sind , angegriffen , und es kann kein übler
oder unangenehmer Geschmack auf den In¬
halt übertragen werden . Das Glas Marke
WECK läßt auch den Inhalt stets erkennen

und beobachten ; unangenehme Verwechslun¬
gen gibt es nicht . Das Glas Marke WECK kann
selbst in feuchten Kellern nicht angefressen
und für später unbrauchbar werden . Es be¬
hält auch stets sein volles Inhaltsmaß bei
und kann immer und immer wieder für be¬

liebigen und verschiedenen Inhalt verwendet
werden . Es ist von langer Lebensdauer , ja
man kann sagen , wenn es nicht durch Un¬
achtsamkeit oder unsachgemäße Behandlung
zertrümmert wird , würde es ewig halten .

Die große Verbreitung und das unbedingteVer -
tranen der Hausfrauen aller Welt verpflichtet
aber nicht zuletzt die Fa . J . Weck & Co . ,
( jflingen / Baden , nur Einrichtungen und Gläser
in stets gleichbleibender bester Beschaffenheit
und höchster Vollendung zu liefern .
Vertrauen deshalb auch Sie der Marke
WECK ! Sie werden stets zufrieden sein ! Und

wenn Sie einmal auf Schwierigkeiten stoßen ,
dann wenden Sie sich vertrauensvoll an die Be¬

ratungsstelle undVersuehsküehe derFa .Week ,
Oflingen ! Sie erhalten dort kostenlos über alle
Einkochfragen zuverlässige Auskunft .
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A . Reinigen der Gläser , Deckel
und Gummiringe

Während «der bevor man die Nahrungsmittel vorbereitet , reinigt
man mit einet Bürste die Gläser in heißer iMi -Lösung , spült sie
mit kaltem Wasser nach und läßt sie auslaufen . Besonders sorg¬

fältig müssen die Glasränder und Deckel gereinigt werden . Die
Gläser mit einem Tuch auszutrocknen ist nicht erforderlich , und
die Bänder mit einem trockenen Tuch abzuwischen durchaus

verwerflich . Etwa an den Rändern zurückgebliebene Fasern des
Tuches könnten , so klein sie sind , den Verschluß gefährden .

Die Gummiringe werden nach der angegebenen Anleitung eben¬
falls *in iMi - Lösung gewaschen . Sie sollen trocken aufgelegt werden .

B . Einfällen in die Gläser

Die Gläser schön zu füllen ist eine Kunst , die einige Übung

erfordert . Der Inhalt darf nicht gepreßt werden , muß aber , damit

der Raum des Glases ausgenutzt wird , ziemlich fest aufeinander -

liegen . Dies erreicht man dadurch , daß man das Glas jedesmal ,
wenn man eine Lage eingefüllt hat , auf ein mehrfach zusammen¬
gelegtes feüehtcs Tuch aufstößt und zugleich mit dem Stößer
Nr . 40 den Inhalt festhält . Man hält das Glas hierbei schräg ,
so daß der Stoß auf den starken Bodenrand trifft , und wendet

es im Kreis , damit der Inhalt sieh an jeder Stelle des Glases fest

auflegl . Beim Kinfüllen leisten auch der Löffel Nr . -47 und der
Trichter aus Glas Nr . 48 gute Dienste . Dieser schützt vor allem
die ( Rasränder vor dem Beschmutzen mit Flüssigkeiten .
Obst und Gemüse füllt man bis zum Rand des Glases ,

Fleisch und Fleischspeisen bis etwa drei Viertel . Büd¬
dings und Kuchen bis etwa zur Hälfte der Glashöhc
ein . Obst und Gemüse dürfen 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 eingefüllt , dann bleibt ein unverhältnismäßig großer
Teil des Glasraunies unausgenutzt .

/ '
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Das Obst . das bekanntlich nicht vorgekochl wird , kommt
kalt in die Gläser . Dagegen füllt man das gekochte oder
mit Fett fertig gedünstete Gemüse und das gekochte ,
geschmorte oder gebratene Fleisch durchweg heiß ein .
Auch Sulz und Mus füllt man heiß ein . läßt dann aber
die Gläser , entgegen dem Verfahren bei anderen Nah¬
rungsmitteln , kurze Zeit offenstehen , bis sich der Inhalt
ein wenig abgekühlt hat und fest geworden ist . Andern¬
falls würde er leicht flüssig bleiben .

C . Einfüllen der Flüssigkeit

Die Nahrungsmittel werden meist mit einer Flüssigkeit
übergossen . Welche Flüssigkeiten im einzelnen Falle ge¬
wählt werden und wie sie beschaffen sein sollen , ist in
den Anweisungen angegeben . Hier ist nur noch einmal
zu betonen , daß der Zusatz der Flüssigkeit überhaupt
lediglich der Verbesserung des Aussehens , der Zusatz be¬
stimmter Flüssigkeiten der Verbesserung des Geschmacks
dient , die Wahl deshalb auch vom Geschmack des ein¬
zelnen bestimmt wird .

Damit man die Flüssigkeit , zumal bei der Bereitung der
Zuckerlösungen , richtig abmessen kann , sei bemerkt , daß
die Auffüllflüssigkeit etwa ein Drittel des Glasinhalts
ausmacht .

Bei Obst soll die Flüssigkeit kalt oder warm über die
Früchte gegossen werden . Das gilt in erster Linie für
helle Früchte . Bei Gemüse kann die Flüssigkeit kochend¬
heiß oder kalt verwendet werden . Nicht einwandfreies
Wasser sollte man nur abgekocht verwenden . Wenn man
heiße Flüssigkeit aufgießt , stellt man das Glas zum
Schutze gegen ein Zerspringen auf ein mehrfach zusam¬
mengelegtes feuchtes Tuch .
Die Flüssigkeit muß beim Obst und beim Gemüse etwa
2 cm unter dein Hand des Glases bleiben ; bei Fleisch und
Fleischspeisen darf sie nur bis zur halben Höhe des Glases
stehen ; der Braten braucht überhaupt nicht mit Brühe
bedeckt zu sein . Man gibt beim Fleisch in der Hegel nur
die Flüssigkeit zu , die sich bei der Bereitung ergeben hat .
Füllt man die Flüssigkeit höher als angegeben ein , dann
läuft man Gefahr , daß sie an den Gummiring gelangt ,
weil sie beim Erhitzen steigt oder beim Hinstellen der
Glaser in den Halter geschüttelt wird . Einige Flüssig¬
keiten , wie die klebrige Zuckerlösung oder fetthaltige
gallertartige Brühen , halten dann den Hing am ( Hase
fest . Dieser scheinbare Verschluß löst sich aber bald .
Hin dauernder Verschluß wird überhaupt nicht erzielt ,
denn die kdebmasse zwischen Hing und Glas wirkt ebenso
wie eine Unebenheit der Händer : die Außenluft hat Zu¬

tritt zu dem Glasinhull und hebt den scheinbar herge¬
stellten Verschluß bald auf . Um zu verhüten , daß beim
Einfüllen Tropfen auf den Hand fallen oder Sprünge am
Glasrand durch heiße ' Tropfen entstehen , benutze man
den Trichter Nr . 48 aus Glas . Dieser hat eine weite Aus -

tlußüffnimg und schützt die Händer infolge seiner zweck¬
mäßigen Form . Nach dem Füllen wischt inan die Händer
mit einem feuchten , nicht fasernden Tuche sorgfältig
ab , reibt sie aber nicht trocken .



D . Befestigen der Gläser auf dem
Gläserhalter

Die vorschriftsmäßig gefüllten Gläser werden mit King und
Deckel verschlossen . Zweckmäßig ist es , zumal für Anfän¬
gerinnen , dieKinge nicht tropfnaß , sondern fast trocken auf
die Glasränderzu legen . Wenn Glasrand und King naß sind ,
gleitet der Deckel allzu leicht hinuud her ,wenn das Glas un¬
ter Federdruck gesetzt wird . Der Deckelrand könnte dann
zu weit von der Mitte der Ringfläche gleiten , was einen Ver¬
schluß unmöglich macht . ( S . auch , ,Zweiter Abschnitt B ‘\ )
Die fertigen Gläser werden im Gläserhalter befestigt .
Man führt die Klauen der Federn in die Schlitze ein ,

indem man die Federn quer hält , und dreht diese darauf
so , daß ihr rund gebogenes Ende nach unten kommt ;
dann schiebt man die Gläser unter die Federn , sodaß

deren Ende jedesmal uugefähr auf der Mitte eines Glas¬
deckels ruht . Das erreicht man dadurch , daß mau das
Glas erforderlichenfalls näher an die Säule des Gläser¬
halters stellt oder von dieser abrückt . Wenn ein Glas

nicht genau einem Schlitz gegenübersteht , dann dreht
man die Feder um das Niet unmittelbar an der Klaue .
Die Feder drückt man auf den Deckel nieder , indem man
sie in unmittelbarer Nähe der Säule an der Klaue anfaßt .

Der Federdruck muß mäßig stark auf dem Glasdeckel
lasten . Er muß verhindern , daß etwa innerhalb des Topfes
über dem Deckel stehendes Wasser in das Glasinnere cin -

dringt , und auch andererseits gestatten , daß durch den
beim Erhitzen in den Gläsern entstehenden Druck der

Deckel ein wenig gehoben werden und die Luft ent¬
weichen kann . Es ist besonders vor einem zu starken

Anspannen der Federn zu warnen .
Sie verlieren dadurch vorzeitig ihre Spannkraft . Zudem
entsteht bei überstarkem Federdruck während des Ko¬

chens in dem Glase eine große Spannung ; da infolge¬
dessen nicht genug Luft entweichen kann , wird ein unge¬
nügender Verschluß erzielt . Auch können die Gläser
durch zu starke Spannung iin Innern zerspringen . Schon
lange Zeit benutzte und im Gebrauch erschlaffte Federn
müssen stärker angedrückt werden , sodaß der gerade Teil
gegen die Säule hin abfällt . Zu schwach gewordene Federn
müssen unbedingt vom Gebrauch ausgeschlossen werden .
Wenn man ein Glas anstatt im Gläserhaller mit dem Hügel
verschließt , legt man die Hügel zunächst so auf die Seite
des Deckels , daß beide . Enden unter den Glasrand greifen .
Dabei hält man mit dein Daumen der einen Hand den I ) ek -
kel in der Mitte oder auf der Seite fest , damit er sich nicht
verschieben kann , und streift mit den Fingern den Hügel
unter dem Glasrand auf die Mitte des Deckels . Zu schwach

gewordene Bügel sucht man dadurch zu straffen , daß man
sie zusammenbiegt . Gelingt dies nicht , dann müssen sie
durch neue ersetzt werden . Hei Benutzung der Hügel darf
man nie aus dem Auge verlieren , daß die Gläser nicht un¬
mittelbar auf den Hoden des Topfes gestellt werden dürfen ,
sondern durch eine Unterlage ., das Schutzkörbchen oder die
Topfeinlage , gegen die unmittelbare und darum zu starke
Einwirkung des Feuers geschützt werden müssen . Die
Bodenplatte des Gläserhalters vertritt die 'Tupfeinlage .
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E . Einstellen des Gläserhalters

in den Topf

Wahrend mau die Gläser für die Frischhaltung vurbe -
reitet , wärmt man im Einkochtopf bereits Wasser vor .
Nun stellt mau den Gläscrhalter mit den Gläsern in deu

Topf und führt durch die Öffnung des Deckels das Ther¬
mometer ein . Es ist zu beachten , daß das Wasser im Tupf
ungefähr die gleiche Wärme haben muß wie die Gläser
und deren Inhalt . Sonst besteht die Gefahr , daß die

Glaser zerspringen . Kleinere Wärmeunterschiede schaden
natürlich nicht . Falsch ist es , um Zeit zu sparen , kalte
Gläser in heißes Wasser zu stellen , denn die W ärme des

Wassers im Topf überträgt sich auf den Gläserinhalt erst
nach längerer Einwirkung . Diese ergibt sich ohne weiteres ,
wenn das Wasser im Topf erst dann auf die vorgeschrie¬
bene Höhe gebracht wird , wenn es bereits die Gläser
umgibt und deren Inhalt schon durchwärmt hat .
Wenn nur sehr kalk - oder eisenhaltiges W asser zur Ver¬
fügung steht , empfiehlt es sich , dieses durch etwas Soda
weich zu machen , um so den Niederschlag der Mincral -
bestandteile an den Gläsern zu verhindern .
Das W asserbad ist sicherer und zuverlässiger als das
Dampfbad , weil das heiße Wasser die Hitze gleichmäßiger
an die Gläser abgibt . Vielfach hat man auch gute Er¬
fahrungen gemacht , wenn man nur so viel Wasser in den
Topf gegossen liat , daß das Thermometer wenigstens
auch am Schluß der Einkochzeit uoeh in das W asser

reicht . Im übrigen soll das W asser im Topf so hoch stehen ,
wie der Inhalt der Gläser reicht .

Der Topf soll während der Erhitzung nicht unmittelbar
auf dem offenen Feuer , sondern auf der Herdplatte
stehen . Das Wasser soll nicht brodeln und wallen , son¬
dern nur ziehen . Andernfalls könnten größere Hitze¬
unterschiede in den tieferen und höheren Lagen des
Wassers entstehen und die Gläser zum Zerspringen brin¬
gen . Auch wird der Inhalt zu schnell erhitzt . Das hat viele
Nachteile im Gefolge . Die Flüssigkeit in den Gläsern
gerät in Wallung , kocht aus und geht verloren ; sie ge¬
langt an die Gummiringe , wodurch diese un¬
sauber u n ,1 wellig werden können ; der Verschluß
der Gläser ist also in Frage gestellt . Durch zu schnelles
Erhitzen platzen leicht die Früchte ., sie werden unan¬
sehnlich . verlieren Saft und damit Wohlgeschmack und
Nährkraft . Endlich verhindert ein zu schnelles Erhitzen ,

daß der ganze Glasinhalt gründlich durchhitzt wird : dann
können Bakterien am Lehen bleiben . Heim Erhitzen auf
einem Gasherd findet das Gesagte keine Anwendung . Die
große Flamme ist , wenn sie kleingestellt werden kann ,
auch bei Verwendung des kleinen Einkochtopfes nicht zu
stark , selbst dann nicht , wenn in den Anweisungen ein
. . langsames Erhitzen“ vorgeschrieben ist .
Die Höhe des Hitzegrades im Wasser des Topfes .wird
durch das Thermometer nachgewiesen . Ist die in der
Anweisung vorgeschriebene Hitze erreicht , dann beginnt
die Erhitzungsdauer . Es ist durchaus unrichtig anzu¬
nehmen , daß diese schon beginne , wenn man die Gläser
in den Topf gestellt hat . Die \ orsch . ift zum Beispiel , daß
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20 Minute » bei 8U Grad zu erhitzen «eh bedeutet also :

mau erhitzt das Wasser im Topf auf 80 Grad und hält es
20 Minuten auf dieser Höhe . Die sAnweisungen besagen
aueh jedesmal ausdrücklich , daß soundso lange bei dem
und dem Grade zu erhitzen sei . Sobald die erforderliche

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

Übersteigt sie später die vorgeschriebene Höhe , dann
verliert der Inhalt der Gläser an Aussehen und Geschmack ;

sinkt sie erheblich , dann werden die Bakterien nicht ge¬
tötet , und es wird kein Verschluß erzielt . Es ist nicht
schwer , die erreichte Hitze festzuhalten . Der Topf ist
während des Erhitzens sorgfältig verschlossen zu halten ;
sonst ist es nicht möglich , die erreichte Hitze beizu¬
behalten .

Erhitzuugsdauer und Gradhöhe sind für die einzelnen
.Nahrungsmittel sehr verschieden . Die in den Anweisun¬
gen gegebenen Vorschriften , die aufsehr sorgfältigen , oft
nachgeprüften Versuchen beruhen , sind genau zu be¬
achten . Die Einkochzeiten können zuverlässig einge -
halten werden , wenn Sie eine Junghans - Küchenuhr be¬
nutzen . Noch zweckmäßiger ist aber eine Eindünstuhr
mit automatischem Glockensignal , das je nach der Dauer
der Einkochzeit einstellbar ist . Diese Eindünstuhr wird

auch von Junghans hergestellt und ist durch Uhrenfach¬
geschäfte zu beziehen .
Daraus , daß die Krhitzungsvorschriften streng inne¬
gehalten werden müssen , aber für die einzelnen Nah¬
rungsmittel und bei Benutzung verschieden großer Gläser
verschieden sind , folgt , daß man nicht verschiedene Nah¬
rungsmittel oder dieselben Nahrungsmittel in wesentlich
verschieden großen Gläsern gleichzeitig erhitzen kann .

Neuerdings kocht man auch ein ohne Wasserbad in den
Backröhren von Grude - , Gas - und elektrischen
Herden und bei den beiden letzten auch auf der Koch¬

platte . Die Gläser Marke WECK halten diese stärkere
Erhitzung sehr gut aus . Bestimmte allgemeingültige Vor¬
schriften über Gradhöhe und Erhitzungszeit lassen sich
allerdings nicht geben , weil die Heizwirkungen und Kin -
stellvorrichtungen bei den verschiedenen Herden ver¬
schieden sind . Deshalb richte man sich nach den Vor¬

schriften , die mit den Herden geliefert werden . Zum
Schutze der Ringe sollte man aber wenigstens eine Schale
mit Wasser in den Heizraum stellen .

Das meist geübte Verfahren ist wohl das Einkochen in
der Bratröhre . Hierbei kommen die halbhohen Gläser

Marke W ECK Nr . 2 , 6 , 6 B , f> F , 6 II in Frage . Die hohen
Gläser passen nicht in die Köhre . Die Gläser werden wie
üblich mit den vorbereiteten Nahrungsmitteln und Flüs¬
sigkeiten gefüllt , wobei natürlich die allgemeinen Regeln
des Einkoehbuches , , \ \ ECK , Koche auf Vorrat ’" Rd . I / Il
über Obst , Säfte . Mus , Gelee . Gemüse , Fleisch peinlich
beachtet werden müssen . Nachdem Ringe und Deckel
aufgelegt und die besonders für das Ktnkochen in der
Röhre hergestellten (lachen Bügel Marke \\ ECK Nr . 23 A
und 25 E iibergespannt sind , stellt inan die Gläser ent -
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für Ihren alten Gläserbestand aus¬

drücklich Ringe WeltmarkeWECK

mit dem Erdbeer Schutzzeichen '

weder in die mit W asser gefüllte Pfanne oder auf den Kost ,
deu man am besteu unten auf den Boden legt . Zu be¬
achten ist . daß breiiger Inhalt nicht auf den Bost gestellt
werden darf , da er dann leicht anbreunt . Dazu stellt man
danu noch ein Gefäß mit Wasser auf den Kost . Denn es

ist für die Gummiringe besser , wenn etwas feuchte Luft
in der Bohre vorhanden ist , damit sie nicht zu stark

austrocknen und dadurch brüchig werden . Man will aller¬
dings auch beobachtet haben , daß die Biuge nicht leiden ,
wenn man die Gläser ohne Wasser eiustellt .

Alsdann stellt man die höchste Stufe der Lfnterhitze ein .

Bei niedrigen Gläsern schalte man die 1 . Stufe der Ober¬
hitze dazu . Bei der Schaltung Oberhitze 3 w’ürden die
Kinge hart werden . W er eine Bratröhre hat , deren Ober¬
hitze nicht besonders geschaltet werden kann , decke die
Böhren mit einem Backblech oder einer Asbestplatte ab .

Der W rasenschieber an den Bratröhrentüren ist stets ge¬
schlossen zu halten , damit der Dampf in der Bohre
bleibt .

Die Temperatur in der Röhre soll etwa 120 bis 140 Grad
erreichen . W er kein Thermometer verwenden will , warte ,

bis Bläschen in der Flüssigkeit kräftig aufsteigen . Wenn
diese Hitze bei Obst erreicht ist , was bei 1200 - bis
1500 -W attröhren etwa 60 bis 70 , bei 1600 - bis 1800 - Watt -
röhren etwa 50 bis 60 Minuten dauert , wird abgeschaltet .
Diese Zeiten gelten für 4 Gläser in der Röhre , bei 6 Glä¬
sern verlängere man die Zeit um etwa 10 Minuten . Die
Gläser bleiben dann noch einige Zeit stehen , und zwar
Erdbeeren und Himbeeren 15 bis 20 Minuten , Johannis¬
beeren und Heidelbeeren 20 Minuten , Süß - und Sauer¬
kirschen und Äpfel 25 Minuten . Pflaumen . Mirabellen .
Ringlotten ( Reineclauden ) , Zwetschen 30 Minuten .

Für Gemüse gelten folgende Zeiten : Bei 1200 bis
1600 Watt höchste Stufe 60 bis 70 Minuten , dann Mittel¬
stufe 40 bis 60 Minuten , darauf 30 Minuten stehenlassen ;
bei 1800 W att höchste Stufe 55 bis 65 Minuten , dann
erste Stufe 40 bis 60 Minuten , darauf 30 bis 40 Minuten
stehenlassen .

Für Fleisch wende man folgende Schaltungen an : Bei
1200 bis 1600 W att höchste Stufe 60 bis 65 Minuten ,
dann Mittelstufe 30 bis 40 Minuten , darauf Nachhitze
30 Minuten : bei 1800 Watt höchste Stufe 55 bis 65 Minu¬
ten , dann erste Stufe 30 bis 40 Minuten . Nachhitze
30 Minuten .

Für Wurst richte man sich nach folgenden Angaben :
Bei 1200 bis 1600 Watt höchste Stufe 60 bis 70 Minuten ,
dann Mittelstufe 100 Minuten , darauf Nachhitze 40 Mi¬
nuten ; bei 1800 W att höchste Stufe 55 bis 65 Minuten ,
dann erste Stufe 100 Minuten , darauf Nachhitze 40 Mi¬
nuten . Bei 6 Gläsern höchste Stufe 10 Minuten mehr

eingeschaltet lassen .
Man kann aber auch wie üblich mit dem Kinkochtopf
WECK im Wasserbad erhitzen . Durch Einsetzen der

sog . Strahlungskochplatten ist es ohne weiteres möglich .
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jeden beliebigen Topf , also auch den Einkoebtopf W EGK ,
auf den Elektroherden zu verwenden . Das ist ein großer

Vorteil , da die besonderen Töpfe mit etwa 10 mm starkem
ebengcsehliffenem Hoden sehr teuer sind .

Der Großküehentopf Nr . 30 A , der einen Hachen Hoden
hat , läßt sich ebenfalls verwenden . Man müßte aber eine

Kochplatte von 30 bis 40 cm haben .

Wenn man Konserveu in Einkochgläsern Marke WECK
unmittelbar auf der Heizplatte (800 Watt ) erhitzt , ist
es nicht notwendig , eine Asbestplatte unter die Gläser
zu legen , wenn man nicht die sog . Expreßplatte ver¬
wendet . Auf der 1800 Watt - Platte kann man mehrere

(3 ) Gläser auf einmal einkochen . Dazu wird auf Stufe I
geschaltet , bis die Flüssigkeit perlt . Diese Schaltung ist
nur für die 800 Watt - Platte zu empfehlen . Hierbei muß
man aber die Gläser vor Zugluft unbedingt schützen .

Man schallet dann für Gläser von 7 * bis 3/ t 1 Inhalt die
Stufe 1 40 bis 50 Minuten , für Gläser mit 1 bis 2 1 Inhalt
die Stufe 2 30 bis 80 Minuten ein . In beiden Fällen läßt
man die Gläser noch etwa 15 bis 30 Minuten ohne Strom
auf der Platte stehen , nimmt sie dann sofort ab und stellt
sie zum Abkühlen auf ein Tuch . Im übrigen richte man
sich . nach den Anleitungen , welche die Hersteller der
verschiedenen Elektroherde mit diesen liefern . Man ündet
darin stets einen besonderen Abschnitt über das Ein¬
kochen auf dem Elektroherd .

Sobald die Erhitzungszeit vorbei ist , hebt man den
Gläserhalter mit den Gläsern aus dem Topf .
Man stellt ihn an einen zugfreien Ort und nicht unmittel¬
bar auf einen kalten , etwa mit Steinfliesen bedeckten

Boden . Unter der Einwirkung der Zugluft sowohl wie
derjenigen der Kälte des Hodens würden die Gläser un¬
gleichmäßig erkalten und könnten leicht zerspringen . Es
ist falsch , die G1 äser im Wasser des Topfes er¬
kalten zu lassen , denn dadurch würden die Nahrungs¬
mittel unansehnlich werden , die Früchte platzen und Saft
und Farbe verlieren . Die Gläser bleiben unter Feder - oder

Hügeldruck stehen , bis sie erkaltet sind . Erst dann ist
der Verschluß hergestellt . Von den erkalteten Gläsern
nimmt man vorsichtig Federn oder Bügel ab und ebenso
vorsichtig die Gläser , ohne sie hin und her zu schwenken ,
aus dem Gläserhalter . Wenn man Federn oder Hügel ab¬
genommen hat , prüfe man , ob der Deckel fest anliegt ,
indem man ihn 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 , daß eines der Geräte fehlerhaft ist , dann ersetzt

man es durch ein neues und wiederholt die Erhitzung .

Das Nacherhitzen ( Nachsterilisieren , fraktioniertes
Sterilisieren ) , wie es vielfach empfohlen wird , ist nicht
nur zwecklos , sondern in den meisten Fällen sogar schäd¬
lich . Das einmalige regelrechte Erhitzen genügt voll¬
ständig .



Saft und Süssmost
durch Saftgewinner

Dampf

leicht und bequem

zu handhaben

WECK

Früchte

zugleich als Gemüse - und
Kartoffeldämpfer wie als

Salatschwinge verwendbar
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Die Saftgewinner Marko WKCK Stollen in kürzester Zeit , ohne müh¬

seliges Pressen , ohne ermüdendes Rühren « ohne langwieriges hiltern ,

lediglich durch Dämpfen , also fast mühelos kristallklare , duft - und

vitaminreiche , naturreine , vollmundige Säfte her . Beim Saftgewinner

Marke WKCK Nr . 48 B aus Ton können diese bequem am Hahn abge¬

zapft werden . Früher erforderte die Saftgewinnung viel Zeit und Arbeit .
Man brauchte auch sehr viel Zucker , damit der Saft sieh hielt . Bei Ver¬

wendung eines Saftgewinners Marke WKCK braucht man nur so viel

Zucker , wie zur Geschmaeksverbcsserung notwendig ist .

Zwischen Obstsaft und Süßmost , die zwar beide alkoholfrei und deshalb

vollw ’ertig sind , besteht freilich ein Unterschied . Säfte sind durch

Dämpfen oder Ausziehen der Früchte , in erster Linie von Beeren und

Steinobst bereitete Krzeugnisse . Süßmost dagegen wird besser nicht

durch Dämpfen , sondern durch Auspressen der rohen Früchte , vor allem

von Äpfeln und Birnen in einer Kelter oder Trotte (Mostnuixle ) herge -

stellt . Der roh abgepreßte Süßmost , den man eingekocht hat , ist er¬
frischend und hat . du er keinen Zuckerzusatz braucht , den natürlich -

süßen Geschmack . Herren werden ihn den Säften vorziehen . Durch

Beimischung von Sclterswasser oder Sprudel wrird der feine Geschmack
sowohl von Saft wie von Süßmost noch verbessert .
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Die Bereitung der Safte ist sehr einfach !

1. Der Saftgewinner WE ( !K au « Ton

Der Saftgewinner besteht aus einem Untersatz aus emailliertem Eisen¬

blech . einem Steingutgefiiß mit herausnehmbarer Steingut - Siebeinlage .
einem emaillierten Deckel , einem Filtertueh und einem Abllußhahn , der

in die Abflußöffnung gesteckt und mittels eines Korkes gegen diese ab -

gedichtet wird . Vor dem Gebrauch des Saftgewinners sehe man nach ,

ob der Hahn sauber ist , und reinige ihn gegebenenfalls . Beim Einstecken
des Korkes achte man darauf . daß das seitliche runde Loch der Auslluß -

üffnung des Tongefäßes genau gegenübersteht . Während man dann den
Hahn einsteckt , halte man den Kork unten fest , damit er nicht durch *

gedrückt wird . Ist der Kork ausgetrocknet und undicht , dann schließe
man den Hahn und fülle in den Saftbehälter warmes Wasser , das man .

wenn das Tropfen aufhort , ablaufen läßt . Lin Kork , der Hisse hat . ist
nicht mehr verwendbar und muß durch einen neuen ersetzt werden .

Ist alles in Ordnung , dann setze man den Untersatz mit etwa 3V” I

zweckmäßig schon kochendem Wasser aufs Feuer , stelle das Steingut¬
gefäß hinein und lege das Steingutsieb mit der Wölbung nach oben
auf die iin Innern des Gefäßes angebrachten Nocken . Den auf diese
Weise im oberen Teil des Gefäßes gebildeten Fruchtbehäher lege man
mit dem vor dem Gebrauch abgebrühten Filtertuch aus .

In «las Seihtuch lege man die gewaschenen Früchte , mit Zucker durch -
streut . die Gemüse oder die Heilkräuter , und zwar so , daß sie möglichst
fest au der W andung des Steingutgefäßes anliegen , damit kein Dampf
seitlich ungenutzt entweichen kann . Dann schlage man die Zipfel des
Tuches zusammen und verschließe das Gefäß mit dem Deckel . Man sorge

dafür , daß das W asser im l ntersatz ständig kocht . Gegen Ende der

Dämpfzeit stelle man fest , ob noch genügend Wasser im Untersntz
enthalten ist , und gieße erforderlichenfalls kochendes Wasser durch die
Srhnabelöffnung nach .

Früchte . Zur Saftbereitung eignen sich auch die weniger ansehnlichen
oder gesprungenen Früchte noch vorzüglich . Man wasche sie aber , lasse
sie gründlich abtropfen und behandle sie nach den nähereu Angaben in
der nachfolgenden Übersichtstafel . Bei Johannisbeeren und Kirschen
muß man die Stiele und hei den Erdbeeren Kelchblätter und Stiel vor

«lern Linfüllen entfernen . Beerenobst fülle maii im allgemeinen ganz ,

große Erdbeeren zerteilt , das Steinobst entsteint , größeres halbiert .

Kernobst in Viertel , Achtel oder in Scheiben geschnitten ein .

Zuekerzugahe . Je nach dem Säuregehalt und dem Reifegrad der

Früchte sowie nach dem persönlichen Geschmack setze man mehr oder
weniger Zucker zu . Am besten wählt man Grießzucker . Man streut ihn
schichtweise zwischen die Früchte , während man sie in den mit Filter -

lucli ausgelegten Fruchtbehalter füllt . Die letzte Lage soll aus Zucker
bestehen . Damit der Dampfvorgang nicht verlangsamt wird , gebe man
nicht mehr Zucker bei . ab in der l bersichtstalel angegeben ist . Wenn

es erforderlich ist , süße mau den Saft mit einer geläuterten Zuckerlösung
nach .

Wenn der Saft , für Zuckerkranke (Diabet ike r ) bestimmt ist . dämpfe

man die Früchte ohne Zucker und süße vor dem Kinkochen oder später

hei der Verwendung des Saftes mit Süßstoff . Die Versuche haben gezeigt ,
daß man Süßstoff dem abgelassenen Saft auch schon vor dem Ein -

kochen beifügen kann , ohne daß der Geschmack beeinträchtigt wird .

Ist der Saft zum Herstellen von Sulz ( Gelee ) bestimmt , dann unterlasse
man ebenfalls die Zuekerbeigabe und füge die erforderliche Zuckermenge

Das Sieb wird eingelegt

Die Früchte werden eingefüllt

Der Zucker wird eingestreut

\ i
Der Saft wird abgezapft
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y Früchte
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Der Saltgewinner WF
aus Aluminium

CK

Das Sich wird eingehängt

ri

Mittels Saughebers wird der

Saft in Flaschen gefüllt

dem Saft hei der Sulzbercit uttg hei . In diesem falle muß man dem

Rückstand . wenn man ihn zu Mus verwerten will , mehr Zucker bc igeln *u .

Saft . I ntcr der Finwirkung des Dampfes zerplatzen die l' rüchte und

gelten den Salt ah ; gleichzeitig schmilzt auch der Zucker , den man

^ beigegehen hat . Der Satt Hießt durch das Filtertiirh in den Sulthehültcr

und kann heim Saflgew inner Nr . Ul 15 aus I on durch den llahu betpiem

ahgefidli werden , während man ihn heim Saltgewinner Nr . 18 G am

Aluminium erst nach beendetem Dämpfen aus dem Saltbehälter aus¬

gießen kann . Der Saft ist klar und zeichnet sich durch vorzüglichen

Duft ( Aroma ) aus . Mau schlagt * heim Ahzaplen um den Fuß der flaschen

ein mehrfach zusammengelegtes leuehtes Tuch , so daß es wenigstens
über die Hälfte tler flaschen reicht ; dann kann man den heißen Salt

unbesorgt in die Flaschen füllen , ohne ein Springen befürchten zu müssen .

Kück .sUiml . Nach Beendigung des Dämpfens prüfe mau den Rückstand

auf seinen Geschmack . Frgihl tlie Probe , daß die Früchte noch nicht

vollständig ausgelaugl sind , dann setze man das Dümpten noch einige

Zeit fort . Fs empfiehlt sich , tlie Früchte , besonders das Beerenobst ,

nachdem mau den Decke ! nbgcuutuincu hat , im Saltgewinner noch

einige Zeit zum Abtropfen stehen zu lassen .
Aus dein Uückstnnd kann noch Mus ( Marmelade ) bereitet werden . \ or

tler weiteren Verwendung koste man den Rückstand . Knispricht der

Duft und tler Süßigkeitsgehalt nicht ganz dem Geschmack , dann lügt *

man et was von dem gew onneuen Sat I und erforderlichenfalls auch Zucker
hinzu . Wer Beercnuhst mit kernen lieht , nehme den Bücksland wie er

ist . andernfalls treibe mau ihn durch ein Haarsieb .

Reinigung . Nach dem Gebrauch wascht * man die Steingutteile mit

kochendem Sodawasser sauber aus . spüle sie mit warmem W asser nach ,

trockne sie ab . stelle sie kurze Zeit auf eine mäßig wärmt * Herdplatte
und bewahrt * das Gefäß ohne Deckel und l ntersatz au einem trockenen

Orte auf . Den Holzbahn und den kork nehme mau heraus und hebe sie ,

nachdem man sie auseinantlergenommen und gründlich gereinigt hat .

au einem kühlen Ort auf . Der kork könnte autierulalls leicht rissig
und der Hahn undicht werden .

2 . Saftgewinner WK ( !K aus Aluminium

Dem gleichen Zweck dient tler Saltgewinner \\ f .l .K aus Mumininn

Nr . 18 G, tler in Verbindung mit dem F.inkochtopf Marke W FGk Nr . .10
oder 31 br . verwendet wird . Fr besteht aus dem Saltbehälter . tler auf tlie

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

auf den Rand des Finkoehtopfes gehängt wird , und dem Seihtuch , mit

dem das Sieb ausgelegt wird und das zur Aufnahme der Früchte be¬

stimmt ist . Die Handhabung ist sinngemäß die gleicht * wie tlie des Saft¬

gewinners Nr . 18 B aus Ton . In das Thermometerlm h des Deckels steckt

man einen kork . Beitlt * Saftgewinner können auch als Gemiise -

d ä tu p ft *r benut zt w erden .

Das Frischhalten ist sehr einfach !

I . Säfte . Wenn tlie Flaschen . Ringe und Deckel bis zum Finfüllcn des

Saftes in heißem W asser gelegen haben , braucht man nur die Ringe und

Deckel auf die Ginsränder zu legen . Rüge ! üherzuspannen und tlie
Flaschen zum Frkallen fortzustellen . Beim Frkalten bildet sich von selbst

ein luftdichter Verschluß . Am besten läßt man die Bügel übergespaunt .

Wenn aber die Flaschen . Ringe und Deckel vorher nicht keimfrei ge¬
macht worden sind , muß man den Salt noch 23 Minuten bei 75 Grad im

W asserbad erhitzen .
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2 . Süßmost . Den durch die Trotte abgoprdßten Satt läßt man durch ein Filtertuch lauten , füllt ihn
bis auf 2 Finger breit unter dem Kami in die sauber gereinigten \Y FFK -Saftflaschen , legt Ring und
Deckel auf , setzt die Feder vom Finsatz oder den Hügel an und erhitzt 25 Minuten bei 75 Grad G.

Wer größere Mengen Süßmost frischhalten will , erhitzt den mit der Fresse oder der Kelter ausge¬
preßten und durch ein Filtertuch gelaufenen Saft im emaillierten Kinkochlopf WECK 25 Minuten
uuf 75 Grad Gelsius , füllt ihn alsdann mittels eines Saughebers ( in den Fachgeschäften erhältlich )
in die WEGK - Saftgläscr und behandelt den Süßmost wie oben beschrieben .

Die Gewinnung und das Frischlialten der Gemüse - und Heilkräutersäfte
Von Gemüsen aller Art , auch von den beim Putzen sieh ergebenden Abfällen kann man mit dem
Saftgewinner Säfte hersteilen und diese in den kleinen Flaschen von WECK einkochen . Die Dämpf -
zeit beträgt 60 Minuten . Die Erhitzungsdauer 30 Minuten bei 80 Grad Celsius . Man kann auch die
Gemüse mit der Hackmaschine zerkleinern , lose in Gläser Marke WECK füllen und 20 Minuteh auf
80 Grad erhitzen . Der gehaltreiche Saft stellt unten im Glas und kann , durch ein Filtertuch in
Fläschchen von W’ECK gefüllt , nochmals 20 Minuten hei 80 Grad erhitzt werden .

Anweisungen für die Saftbereitung mit den Saftgewinnern Marke WECK
Zucker - Dämpf /.eit

Bezeichnung zugabc in g
uuf 1 kg für 2.5 kg Bemerkungen
Früchte Früchte

etwa g Min .

Apfelsaft .
Birnensaft .

100 60 Das Kernobst kann mit Schale und Kerngehäuse
100 60 gedämpft werden . Will man aber den Rückstand

als Kompott verwenden , entferne man SchaleBiekbeerensait . 1
Blaubeerensaft . j

siche Heidclbeersaft und Kerngehäuse , schichte diese zuerst in den
Fruehtbehälter . lege darüber ein zweites Filter -

Bronibeersnft . 100 40 tuch und darauf das geschälte Obst . Mail nehme

Erdbeersaft . 80 25 man auch Saft bereiten .
Ileidelbeersaft . 100 35
Himbeersaft . 100 35 Nicht ganz reife Erdbeeren dämpfe man etwas

länger .Holunderbeersatt . 100 60
Johannisbeersaft . 130 45 Johannisbeeren und Kirschen muß man entstie -
Kirschensaft . 100 60 len , da sonst der Saft bitter schmeckt . Wenn

der Rückstand nicht zu Mus verwendet werden
Maulbeersaft . 100 40 soll . bmuchen die Kirschen nicht entsteint werden .
Pflauinensaft . 100 60
Preiselbecrsaft . 200 60 Die Rhabarberstangen schäle man nicht , man

QuUtensaft . 100 60 wasche sie tüchtig , trockne sie gut ab und

Rhabarbersaft . 130 60 diese in etwa 4 cm lange Stückchen . Der Rück -
Spargelextrakt .
Stachelbeersaft .

_ 70 stand ist als Rhaburbermus verwendbar . Sind

120 45 die Schalen zu zäh , muß man den Rückstand

Waldbeersait . siehe Ileidelbeersaft
Weintraubensaft . 60 45 Weintraubensaft bleibt glasig -milchig .
Zwetsehensaft . siehe Pllaumcnsafl

Werden mehr Früchte eingefüllt , verlängere man die Ränipfzeit entsprechend um etwa 15—20 Minuten .
Die angegeben « Dainpt '/.eit beginnt , sobald das Wasser anfängt zu kochen .

er Saftgeroinner WECK aue Aluminium

bent ) erroähnt

l Deruv . Vcrglelchepröfung

öer Reichenährftanöe *

ftellung 1936

wbck ck
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Der Reibekasten aus Glas uiul der Honigspender
Marke PONCET , das sind zwei ganz besonders

praktische Dinge

tsmm
v

Glasschütten , Vorratsgläser und
das Maßgefäß Marke PONCET
sind in der modernen Küche un¬
entbehrlich . Bitte , lassen Sie sich
die schönen PONCET - Geräte aus
Gla9 einmal zeigen . Sonderpreis¬
liste PONCET kostenlos bei
Firma WECK , Öflingen ( Baden )
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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

43



Der Frifchhaltungöüorgang
ist in den reichbebilderten Seiten 25 —10 ausführlich beschrieben .

4 8= 3

» J |
VIERTER ABSCHNITT

Behandlung und Verwendung
der frifchgehaltenen Nahrungemittel

Die fertigen Gläser versieht man mit einer Aufschrift , die den Inhalt , zweckmäßig 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 Gläser werden in einem
kühlen , luftigen , trockenen , möglichst nicht zu hellen Raum aufbewahrt . Nicht zu hell
soll der Raum sein , damit das Licht nicht das Aussehen des Inhaltes beeinträchtige .
Gegebenenfalls schließe man das Gestell mit einem dunklen Vorhang ab . Die Gläser
dürfen nicht sehr großer Kälte ausgesetzt sein . Es empfiehlt sich , in dem Vorratsraum
an der kältesten Wand ein Thermometer anzubringen , damit man jederzeit über die
Höhe der Hitze oder Kälte unterrichtet ist und erforderlichenfalls Vorkehrungen gegen
diese treffen kann . Die Hitze soll nicht über 15 Grad C , die Kälte nicht unter 0 Grad G
betragen . Man stelle die Gläser nicht aufeinander , denn dadurch erschwert man sich die
Nachprüfung . Eine solche von Zeit zu Zeit vorzunehmen , ist aber sehr zweckmäßig .
Man stellt zunächst , indem man den Deckel zur Seite zu schieben versucht , fest , ob der
Verschluß unversehrt ist . Findel man , was sehr selten und , wenn man alle Vorschriften
genau beobachtet hat , überhaupt nicht Vorkommen wird , ein offenes Glas , dann stellt
man am Aussehen und Geruch fest , ob der Inhalt unverdorben ist . Ist er verdorben ,
dann zögere man nicht , ihn wegzuschütten ; ist er unverdorben , dann entnehme man
ihn zum sofortigen Gebrauch .
Die Dauerspeisen bleiben viele Jahre , man kann sagen , unbeschränkte Zeit genießbar .
Wir haben Dauerspeisen in Gläsern gesehen , die vor mehr als 40 Jahren zubereitet
worden sind , die große Reise über den Ozean und durch die Äquatorialgegend gemacht
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und dennoch nur wenig iin Aussehen , an Geschmack nicht im geringsten verloren
hatten . Viele Nahrungsmittel , insbesondere Obst und Säfte , verbessern nach dem
Frischhalten meist ihren Geschmack . Nach etwa 2 bis 3 Monaten erhalten diese Dauer¬
speisen ihren vollen Wohlgeschmack . Sie zeichnen sich durch feinen , würzigen Duft und
große Nahrhaftigkeit aus .

•
Ehe man Dauerspeisen genießt , prüfe man stets , ob sie durchaus tadellos sind . Das er¬
kennt man meistens schon am Aussehen . Verdorbene Dauerspeisen sind trüb und un¬
klar und haben ihre natürliche ursprüngliche Farbe verloren . Man darf allerdings nicht
die Farbe für die natürliche halten , welche die Nahrungsmittel in rohem Zustand auf¬
weisen . Diese geht bei der Erhitzung genau so gut verloren wie beim Kochen . Es wäre
durchaus verkehrt , zu erwarten , daß etwa Erbsen nach dem Erhitzen grasgrün sein
müßten ; vielmehr ist die natürliche Farbe der frischgehaltenen Erbsen graugrün . Daran
muß man sich gewöhnen . Man hüte sich vor dem Versuch , durch Zusetzen von Farb¬
mitteln den Dauerspeisen die Farbe der rohen Nahrungsmittel zu erhalten ; das dient
lediglich der Selbsttäuschung und birgt Gefahren für die Gesundheit . Nicht eine Ver¬
änderung der Farbe der rohen Nahrungsmittel , sondern der Farbe , die die Dauerspeisen
unmittelbar nach ihrer Herstellung haben , meinen wir also , wenn wir sagen , daß man
an der Veränderung der Farbe das Verderben der Dauerspeisen feststellen könne . Ver¬
dorbene Dauerspeisen verbreiten auch , sobald man die Gläser öffnet , einen widerlichen
Geruch . Dieses Kennzeichen ist untrüglich . Es ist ein vergebliches , dazu mit erheblichen
Gefahren für die Gesundheit verbundenes Bemühen , verdorbene Dauerspeisen durch
allerlei Zusätze wieder genußfähig machen zu wollen . Diese dürfen unter keinen Um¬
ständen genossen werden .

In der Regel wird man die Auswahl der Gläser so treffen , daß ihr Inhalt auf einmal
verbraucht werden kann . Gläser und Flaschen mit Obst und Saft , deren Inhalt nicht
sofort ganz entnommen werden kann , können ohne Deckel , nur durch ein Tuch gegen
Staub geschützt , an einem kühlen Ort auf kurze Zeit aufbewahrt werden . Soßen sie
länger aufgehoben werden , müssen sie nochmals erhitzt werden .

Soßte es einmal nicht gelingen , ein Glas in der übßchen Weise dadurch zu öffnen , daß
man am Gummiring zieht , so hilft man sich , indem man es mit dem oberen Teü in
warmes Wasser hält , das durch Zugießen von heißem Wasser immer mehr erhitzt wird ,
oder feuchtheiße Tücher darüberlegt . Dadurch wird der Inhalt des Glases erwärmt ,
die Luft dehnt sich aus , übt einen Druck gegen den Deckel aus und vermindert in
dieser Weise den Gegendruck der Luft , so daß sich der Deckel nunmehr leichter
ahheben läßt , wenn man ihn zur Seite schiebt oder am Ring zieht . Dabei ist jedoch
darauf zu achten , ob der Inhalt eine derartige Behandlung zuläßt . Bei Sulz , Wurst
oder gaßertartigen Speisen , wie überhaupt bei Gemüse und Fleisch , ist das Verfahren
nicht zu empfehlen .
Die fertigen Dauerspeisen werden auf die verschiedenste Art verwertet . Man kann kurz
sagen , daß die frischgehaltenen Nahrungsmittel zu denselben mannigfachen Zwecken
wie die frischen verwendet werden können . Nach der Art der Verwendung richtet sich
natürlich die Zubereitung . Etwaige besondere Angaben hierfür finden sich in den An¬
weisungen .
Man versäume nie , die Gläser sofort , nachdem man sie entleert hat , desgleichen Deckel
lind Ringe gründßch zu reinigen , dann tvird man die Genugtuung haben , sie lange Zeit
mit bestem Erfolg benutzen zu können .
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<£ >as Eiukocliverfahren der Firma WECK , öf lingen , hilft den Haus¬
frauen Zucker sparen . Früher mußte man dem Obst , den Marmeladen ,
Säften usw . großeMengen Zuckers zusetzen , um sie haltbar zu machen .
Der übersüße Geschmack solcher Erzeugnisse , der den reinen , feinen
Fruchtgeschmack kaum erkennen ließ , mußte in Kauf genommen
werden . Das wurde anders , als WECK ein Verfahren erfunden hatte ,
nach dem allein beim Erhitzen und Keimfreimachen schon der luft¬
dichte Abschluß der Gläser erzielt wurde . Jetzt brauchte man den
Zucker nicht mehr als Konservierungsmittel , sondern nur noch als
Geschmackverbesserungsmittel beizufügen . Infolgedessen wurden
wesentlich geringere Mengen Zuckers gebraucht . Man vergleiche nur
einmal die Mengenangaben in den neuen ausführlichen Einkoch¬
büchern „ WECK - Koche auf Vorrat“ mit den früheren Angaben in
Kochbüchern . Dann wird man gleich feststcllcn , daß man mit be¬
deutend weniger Zucker auskommen kann . Das bedeutet nicht nur
eine Ersparnis an Kosten für den Haushalt , sondern auch einen
volkswirtschaftlichen und gesundheitlichen Vorteil .
Und wenn zufällig einmal gar kein Zucker vorhanden ist , dann kann
die Hausfrau trotzdem Obst einkochen und es so vor dem Verderben
schützen . Die Haltbarkeit wird dadurch nicht beeinträchtigt . Man¬
ches Behr süße Obst kann man sogar mit ganz wenig Zuckerzugabe
genießen .
Im Bedarfsfall süßt man mit einer Zuckcrlösung aus Saft und Zucker
etwa im Verhältnis von 125 g Zucker auf 1/ 8 1 Saft nach . Die Früchte
läßt man in dieser Lösung einige Zeit durchziehen .
Gegebenenfalls kann man auch statt Zucker Süßstoff verwenden , der
in Mengen laut der mitgelieferten Beschreibungen verwendet wird .
Für Zuckerkranke ( Diabetiker ) darf man ja ohnehin nur mit
Süßstoff süßen .
Im übrigen ist die Zuckerzugabe Geschmackssache. Wer süße Früchte ,
Säfte usw . liebt , kann mehr Zucker zugeben . Ganz besonders augen¬
fällig ist die Ersparnis an Zucker bei der Herstellung von alkohol¬
freien Säften und Süßmosten

mit den Saftgewinnern Marke
Man braucht auf 1 kg Früchte nur etwa 100 g Zucker , bei sehr süßen
Früchten kommt man mit noch weniger Zucker aus . Herbe Frücht «
erfordern natürlich etwas mehr .
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