Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Weck - Koche auf Vorrat

J. Weck und Co. <Oflingen>
Oflingen, [1941]

Erster Teil

urn:nbn:de:bsz:31-57595

Visual \\Library



==l

ERSTER TEIL

| ERSTER ABSCHNITT

Zur Einfiihrung

Fiir das Frischhalten von Fleisch ist erste Bedingung: Fleisch soll von
gesunden, gut genihrten Tierenstammen. Es mufl durchaus frisch
sein, aber geniigend abgehangen haben. Es soll, nachdem es aus dem
Kiihlraum génommcn ist, nicht erst noch lingere Zeit in einem anderen, vor
allem nicht in einem warmen Raum gelassen werden. Die Aufbewahrung in
einem Eisschrank oder in einer Eiskiste ist nicht immer zu empfehlen. In ihnen
bilden sich bisweilen Diinste und Geriiche, die auf gekochtes und gebratenes,
besonders aber auf rohes Fleisch schidlich einwirken. Besonders sei dayor ge-
warnt, Fleisch unmittelbar auf Eis zu legen; es wird dann ,,schmierig® und
wird ausgelaugt, Wild mit ausgesprochenem Wildgeschmack (Hautgout) oder
Gefliigel mit tranigem Geschmack sind unbrauchbar.

Gutes Fleisch 1Bt sich in jeder Art so frisch halten, daf} es schin saftig und
schmackhaft bleibt und man es spiter zu verschiedenen Gerichten verwenden
kann; doch sind einige besondere Regeln zu beachten, wenn man haltbares
Dauerfleisch haben will. Als Hauptregel gilt, daf§ alles Fleisch, das nicht
. roh in die Gliser Weltmarke WECK eingefiillt und dann erhitzt werden soll,
| vor dem Einlegen in die Gliser durch und durch gekocht, gebraten oder
geschmort sein muf}, damit keine rohen Teile mehr vorhanden sind. Es soll
gar, aber nicht vollstindig weich gekocht, gebraten oder geschmort werden,
weil es sonst durch die Erhitzung im Glase leicht zu weich, faserig und trocken
und dadurch unansehnlich wird. Es empfiehlt sich, mit einer Stricknadel zu
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priifen, ob an der Stichstelle kein roher, blutiger Fleischsaft mehr austritt
Beim Gefliigel sticht man zweckmiBig nicht durch die Brustteile, sondern
durch die Schenkel.

Iy Am besten ist es, vor dem Einlegen in die Glidser, und zwar solange das Fleisch
noch heif} ist, bei Ru(.]\crlctuckml aber erst, nachdem diese einige Minuten akh-
gekithlt ‘-lnl], alle Knochen zulésen und zu entfernen. Das hat den Vor-
! teil, dal man die Stiicke besser und leichter in die Gliser einlegen und den
: Raum der Gliser besser ausnutzen kann. So beugt man auch am Phcslou der
Gefahr vor, daB Knochen oder das Lnot‘henmm,re, die vielleicht trotz grofBter
Sorgfalt nicht vollstindig und geniigend durcherhitzt worden sind, spiter das
Verderben des fl'l'-chf"e}laht‘llbll Fleisches herbeifithren. Diese Gefahr ist
doppelt grof bei M.J.rk und Gratknochen. Gefliigelstiicke, die durch das Ent-
fernen der Knochen an Aussehen verlieren wiirden, entbeint man nicht. Man
bhi i muf} aber unbedingt die Stiicke bei guter Hitze vollstindig gar braten oder
' kochen und die Gelenkknochen anschneiden, damit die Luft aus den Rihren-
knochen entweichen kann. Es empfiehlt sich nicht, die Knochen schon vor
dem Kochen, Braten oder Schmoren auszuldsen, weil dann die Fleischstiicke i
weniger saftig bleiben.

Im iibrigen schneide man die Fleischstiicke vor dem Braten fiir die Gliser |
passend 7urr’cht damit sie nach dem Braten nicht unnitig durchschnitten
werden miissen.

Zum Einbréseln (Panieren) von Fleisch, das krustig gebacken werden soll,

verwende man ganz hell getrocknetes und gerdstetes Wc*:ﬁhrot (kein siiBes
; Gebiick). Mit dunkel gerostetem Brot wiirde das Fleisch zu dunkel. Ungerostete
| Briosel schlucken (Iaﬂ Fett und lassen das Fleisch nicht gar genug vmrdcn.
auflerdem fillt die Briselung ab. Lalt man das Fleisch m::(llzen und gebriselt
liegen, ehe es gebacken wud dann zieht das Salz den F luach aft aus, der die
Bru:elung dmchwexcht, das Fleisch wird dann trocken und zih, und die
Broselung fallt ab. Wer scharf gewiirzte Speisen liebt, fiige dem Briselmehl
Salz und Pfeffer bei.

Gebriseltes Fleisch mufl nach sorgfiltiger Vorbereitung in reichlichem, recht
heilem Fett tiichtig ausgebacken werden. Verwendet man zu wenig oder un-
geniigend heifles uder auch zu heilles Fett — letzteres liBt die Bruwlunn ver-
brennen —, dann werden die Fleischstiicke, zumal die Rippenschnitten (Kote-
lette), mchL gar genug und beginnen nach einiger Zeit in den Glisern sauer zu
werden. Butter verwende man nur in ausgekochtem Zustande, da sie unaus-
gekocht zu rasch briiunt und die Broselung leicht verbrennt. Die einzelnen
Fleischstiicke werden aus der Pfanne auf ein weiBies Papier gelegt, bis das ither-
schiissige Fett ausgezogen ist. Sie miissen erst etwas abkiihlen, sonst Iésen sich
die Brosel beim Frischhalten ab. Die abgekiihlten Stiicke lege man trocken,
| also ohne jeden Zusatz von Fett oder Fliissigkeit in die Gliser und erhitze sie
nach Vorschrift.

——— —
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Beizen (Marinaden)

Beizen sind dazu bestimmt, die Fasern einzelner Fleischarten und &lteren
Fleisches jr_-{lllr Art weich und zart zu machen oder auch bei einzelnen Fleisch-
arten durch die Gewiirzzutaten deren Geschmack in das Fleisch eindringen zu
lassen.

1. Rohe Beize fiir Wildbret und Schlachtfleisch

40 g Gelbriibe, 40 g Zwiebeln oder Schalotten, 40 g Sellerieknolle, 30 g Peter-
5 1:011\\ m/(,l 15¢1 En mian, 1 Lorbeerblatt, 1 Ne lke, 6 zerdriickte weille Pl\,lﬁ r-
kérner, 1/, L lLLl‘ Weilw ein, 2/;, Liter Weinessig und 1/; Liter gutes 01,

In ein Cl_‘fuﬂ streue man die Hilfte des gemischten Wurzelwerkes, lege das
Fleischstiick darauf, streue den Rest des Wurzelwerkes auf dieses und giefle
die Fliissigkeit dariiber. Man wiihle stets ein so groBes Gefi}, daBl das Fleisch-
stitck hineinpaft, damit die Briihe iiber diesem steht. Das Gefil} stelle man
kith]l und wende das Fleisch taglich um. Die Beize reicht fiir ein Stiick Fleisch
von etwa 3 kg. Beim Braten oder Diimpfen des Fleisches kann zum Abléschen
etwas von der Beize verwendet werden. Auch das Wurzelwerk wird mitver-
wendet. Die Dauer des Beizens richtet sich nach der GroBe des Fleischstiickes.
Bei Stiicken von 3—4 kg rechnet man in kalter Jahreszeit 10-12 Tage, im
Sommer 6—8 Tage in kithlem Raum.

2. Gekochte Beize

Die Beize Nr. 1 kann auch aufgekocht verwendet werden, Sie mufl dann etwa
35—40 Min. langsam kochen. Das Wurzelwerk wird dadurch ausgiebiger. Diess
Beize ist weniger hart als die rohe. Sie wird erkaltet iiber das Fleisch gegossen.
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3. Beize fiir grofle Wildstiicke oder fiir Fleisch von ilteren
Tieren (3 Liter auf 5 kg)

Wie Nr. 1 roh oder Nr. 2 gekocht, nur statt 2/,; Liter Weinessig 3/;, Liter und
statt 1/, Liter O11/;, Liter. Beize Nr. 3 ist sehr geeignet, das Fleisch von élteren
Tieren zart zu machen. Es wird dann besser gar, ohne dal} es austrocknet. Beim
Braten und Schmoren verwendet man von der Beize etwas zum Abléschen.
Das Fleisch erhilt dann einen sehr guten Geschmack. Grofle Stiicke, z. B. vom
Hirsch, Wildschwein, Renntier, i3t man bis zu 14 Tagen liegen. Derartig ge-
beizte Fleischstiicke eignen sich auch zum Frischhalten, jedoch nur in kalter
Jahreszeit,

4. Beize fiir Hammelkeule (auf Wildart

Wie Beize Nr. 1; aufler den dort angefithrten Zutaten gibt man noch 7 zer-
driickte Wacholderbeeren und 1 g Basilikum zusammen mit Rosmarin dazu.
Die Beize wird gekocht und erkaltet auf die abgezogene, gespickte Hammel-
keule gegossen, Im iibrigen wird die Keule wie Rehkeule behandelt. Man lafit
sic 8—10 Tage liegen.

5. Pokellake, sog. Zuckerlake

4 Liter Wasser, 750 g Salz, 30 g weiller Kandiszucker, 15 g Salpeter koche man
zusammen tiichtig auf, giefe die Beize durch ein feines Seihtuch und schiitte
sie, wenn sie vollig erkaltet ist, iiber das eingelegte Fleisch. Man beschwere
dieses leicht mit einem Holzbrettchen und einem Stein und wende das Fleisch
tiiglich um. Wenn alles Fleisch fertig gepokelt ist, wird die Lake aufgekocht,
abgeschiumt, durchgeseiht und zugedeckt beiseite gestellt. In kalter Jahres-
zeit kann man sie mehrmals verwenden; man braucht sie also nicht ﬂ'cgzn—
schiitten. Die Menge reicht fiir etwa 10 kg Fleisch. Fiir eine Ochsenzunge
geniigt die Hilfte.

Die Lake muf fiir Pokelfleisch, das frischgehalten werden soll, ziemlich scharf
sein, da das Fleisch bei lingerem Stehen in den Glisern den Salzgehalt an die
Briihe im Glase abgibt. Wenn das Fleisch nicht scharf und nicht lange genug
gepikelt war, wird es im Geschmack fade,

Sollen die Beizen mehrmals benutzt werden, dann miissen sie alle 5 Tage anf-
gekocht, durchgeseiht und erkaltet wieder auf das Fleisch gegossen werden.
Das gilt besonders fiir die warme Jahreszeit, Vor dem Aufkochen frischt man
sie mit 1/, , Liter Essig und 1/,, Liter Wein auf. Ubrigens kann Essig ganz durch
Wein ersetzt und nach Belieben kann auch eine Knoblauchzehe zu den Beizen
gegeben werden,

124

Baden Wi li_l'ttcml‘)cl‘g



BADISCHE

DRITTER 4A48BSCHNIETT

Das Einfiillen - Das Erhigen - Das Anrichten

Das Einfiillen

Alle Fleischspeisen, die nicht roh eingefiillt werden — mit Ausnahme weniger, wie
Wurst und dhnlicher Massen, deren Bearbeitung dies nicht zulifit —, sollen so
heifl wie miglich in die Gliser gefiillt werden, und zwar je nach der Art des
Gerichtes und seiner spiiteren Verwendung ganz oder geteilt, trocken oder nach
nitheren Anweisungen mit Fliissigkeit (Brithe, Tunken, Fett, Gallerte) iiber-
gossen. Man legt sie so fest wie moglich ein, natiirlich ohne sie zu pressen.
Wenn das Fleisch noch heif} ist, lil}t es sich besser der Form des Glases ent-
sprechend einlegen, als wenn es schon erkaltet und fest geworden ist; es braucht
auch nicht iibermifBig lange erhitzt zu werden, es wird also nicht so leicht zu
weich und zu trocken.

Wurst- und Pastetenmassen diirfen im allgemeinen nicht hoher als 4 cm
unter dem Glasrand eingefiillt werden. (Niheres dariiber bringen die An-
weisungen.) Wird hoher eingefiillt, dann kénnen Fett oder etwaige kleine
feste Teilchen des Inhalts sich zwischen Ring und Deckelrand festsetzen, weil
der Inhalt sich beim Erhitzen ausdehnt und sich, wenn nicht geniigend Ranm
zur Verfiigung steht, zwischen Ring und Deckel herausprefit. Derartig be-
handelte Gliser sind vielfach anfangs verschlossen; es liegt aber nur ein Schein-
verschluB vor, weil der Deckel gleichsam nur aufgepappt ist. Sobald nimlich
die zwischen Ring und Deckelrand befindlichen Teile sich auflisen oder durch
die von auBlen auf sie einwirkenden Einfliisse sich zersetzen, list sich der Ver-
gchluBl; es dringt Luft in das Glas und bringt den Imhalt zum Verderben.
Fleischstiicke, die nicht die ganze Breite des Glases beanspruchen und auch
nicht vollstindig mit Brithe iibergossen werden, kinnen hoher eingefiillt
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werden, weil noch geniigend Raum iibrigbleibt, aus dem infolge der Erhitzung
die Luft entweichen kann.

Fleischspeisen mit Mehlzusatz. Eingehende Versuche haben erwiesen,
‘ I dall man 1“lcischdauer;—-pciscn, zumal Tunken und Suppen, auch Flcischgcrich te
| (Reste), die in einer Tunke aus Mehl hergestellt werden, nur fiir eine be-
schrinkte Zeit frischhalten kann, wenn man folgende Winke beachtet: Das
Mehl — reines, weilles Weizenmehl, kein Mischmehl — muB ganz einwandfrei
- sein. Es darf weder sauer noch dumpfig oder muffig riechen oder gar durch
Mehlschadlinge verunreinigt sein. In Betracht kommen nur Fleischreste, die
mit einer braunen oder weifflen Grundtunke hergestellt werden. Ein grofier
! Vorteil ist es aber, daBl man Reste einer Mahlzeit, die man nicht sofort ver-
: wenden kann oder will, fiir eine spitere Verwendung nach einigen Tagen
frischhalten kann. Dieser Vorteil tritt auch dann zutage, wenn man zu be-
stimmten Zwecken, z. B. fiir Jagden, Ausfliige, Reisen usw., gc])muuhsfcrlige
| Fleischspeisen frischhalten will. Solche fertigen Fleischspeisen konnen auch i
von Minnerhiinden in wenigen Minuten tischfertig gemacht werden. Es wiire i
z. B. unzweckmiillig, einen Kalbskopf, den man nach dem Kochen in passende 1
| Stiicke schneidet und in Gliser verteilt, mit brauner oder weiler Tunke frisch- |
( zuhalten, aber nicht, weil die Mehlzugabe zur Tunke das Verderben herbei- |
fithren kénnte, sondern weil man in der spiteren \rﬁr\\'cndlli_lg behindert ist. |
Man kann aus dem Inhalt jedes einzelnen Glases mit Kalbskopffleisch jedes '
beliebige iibliche Kalbskopfgericht herstellen, wenn die Kalbskopfstiicke nur !
mit der Kochbriihe frischgehalten werden. Es ist der Frischhalterin dann mig-

lich, in kiirzester Zeit die Kalbskopfstiicke in brauner, weiBer oder einer anderen
i beliebigen Tunke (Essig{)llunka[""inai;:rcttn],UI-EEL-.;.'lunl;c[a\la_\.-onnﬂisc]iu ver-
! schiedenen Abarten, z.B.Kriutertunke [Remouladensauce] oderTomatentunke) |
oder gebacken oder in fester Sulz oder als falsche Schildkritensuppe aufzutragen.
Besonders im Gasthaus oder im Pensionsbetrieb ist es unerliflich, das Fleisch so

frischzuhalten, daB man es auf die verschiedensten Arten anrichten kann,

| Ahnlich ist es mit einer frischen also ungepokelten Ochsenzunce.
| .l o o

|

|

|

! Esseiaber dri ngend davor gewarnt, Wurst od(erPustclemlm:arspcison mit Mehlzu-

J satz frischzuhalten. Das rohe Mehl bindet sich nicht mit der Masse im Glas, Diesa

' ' siduert, wenn sie liinger steht, und wird meist bald ungeniefBbar. Der Mehlzusats
ist bei Wurst und Pastetenmassen auch gar nicht notwendig, da diese, wenn sie

, nach unserenAnweisungen hergestellt werden,eines Bindemittelsnicht bediirfen.

w_:_ ———
f | Der Ring halt dicht, wenn man ihn frei weiB von Gelatine
If

und von EiweiB! Niemals Ring und Deckel anfkleben!

126

BADISCHE s
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Das Erhitzen

Uber das Erhitzen (Sterilisieren) von Fleisch ist schon im allgemeinen Teil des
1. Bandes einiges gesagt worden. Gerade Fleischspeisen miissen vorsichtig ex-

h]tat werden. ch diirfen nicht zu stark erhitzt werden, weil dann ]f‘ILht die

fettigen Brithen zwischen Ring und Deckelrand aw—Lochen Die Erhitzungs-

dauer ist im allgemeinen 60 '\lm fiir enge und 75 Min. fiir weite Gl.lsm.
Niheres ist in den Anweisungen enthalten.

Das Anrichten

Das Anrichten von Fleisch erfordert grofere Aufmerks: amkeit, wenn es einen
feinen Geschmack haben soll. Meist wird alles Fleisch gleich behandelt und
iiberdies der Fehler begangen, dafl man es im Glase selbst heil macht. Es
braucht dann viel zu lange Zeit, bis es durch und durch heif3 ist. Wenn es aber
nicht heill genug ist, schmeckt es aufgewiirmt.

Fiir Suppen gilt die Vorschrift, dafl man nach dem Offnen der Glaser zunichst
die Ul}LDb!TJi'IldC Fettschicht nbmmml. und dann sofort die Suppe in einem
Topf schnell heil macht. Die dicken Suppen nimmt man mit einem Loffel
heraus und spiilt mit warmem Wasser den Rest aus dem Glase heraus, Wenn
man das Fett verwenden will, gibt man es zu der Suppe oder macht damit eine
Einbrenne, zu der man die hmﬁe Suppe giefit. Sonst verwendet man es zu

Gemiisen oder anderen Speisen.

Gekochtes oder Suppenfleisch wird kalt aus dem Glase genommen und in Schei-
ben geschnitten. Das Fett, das sich abgesetzt hat, wird anderw eitig verwendet.
Die Brithe wird sofort in einen T opf gegossen und schnell heifl f'cmiuhr und, wenn
erforderlich, gebunden. In die heile Brithe werden die I'Iel-chs(‘}u siben gelegt,
zugedeckt und dann gut durchhitzt. Das Gericht darf nieht kochen,

Bei braunem und weifem Wiirzfleisch (Ragout und Frikassee) werden nach
dem Offnen der Gliser zuniichst das Fett und etwa anhaftende Flissigkeiten
i abgekratzt. Fiir braunes Wiirzfleisch (Ragout) liBt man Fett mit etwas
frischer Butter in einem Topf recht heil werden, macht eine braune Mehl-
schwitze, 16scht mit der fliissig gemachten Briihe aus dem Glase und Fleisch-
brithe ab und lifit die Tunke gut auskochen. Dann gibt man das Fleisch hin-
ein, schwenkt es durch und laBt es zugedeckt recht heiBl werden. Kurz vor dem
Auftragen schmeckt man das Gericht ab und fiigt nach Belieben sauren Rahm

Die Gldser soll man zum Erkalten nicht in dem Wasserbad
behalten! Siche die allgemeinen Anleitungen!
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hinzu, den man durchdiinsten liBt. Fiir weiBles Wiirzfleisch (Frikassee) bereitet
man eine weille Tunke, bindet diese mit Eigelb, saurem Rahm und Wein und
wiirzt mit ,,Maggi**-Wiirze, Zitronensaft oder WeiBlwein. In die heile Tunke
gibt man das Fleisch, Ii8t es vollstindig heill werden und schmeckt das Gericht
noch ab. Darauf verriihrt man in einer Schiissel Eigelb mit siifem Rahm, riihrt
dies mit der heiflen Brithe ab und mischt dann das Gericht hinzu,

Alle Braten werden kalt aus dem Glase genommen. Tunken oder Gallerten
werden kalt vom Fleisch entfernt. Das Fett wird von der Tunke abgenommen,
Wenn die Braten nicht kalt verwendet werden sollen, werden sie je nach ihrer
Art auf verschiedene Weise hei gemacht. Démpfbraten (Schmor-, Sauer- und
dhnliche Braten) werden in Scheiben geschnitten. Dann wird mit der Briihe
aus dem Glase eine Tunke bereitet. In diese heifle Tunke werden die Fleisch-
scheiben gelegt und zugedeckt tiichtig erhitzt. Sie diirfen aber nicht kochen
und miissen miglichst bald aufgetragen werden. Die Scheiben werden aunf
angewirmte Platten geordnet und mit Tunke iibergossen.

Kalbs-, Schweins-, Wildbraten und gebratenes Gefliigel werden kalt
aus dem Glase genommen. Das abgenommene Fett wird mit frischer Butter heifs
gemacht. In dieses wird der Braten gelegt und im Bratofen unter fleiBigem Be-
gieBen durch und durch heifi gemacht. Die Brithe aus dem Glase wird fiir alle
Braten mit Kartoffelmehl verdickt und nach Belieben mit saurem — fiir Wildbret-

arten nur mit solchem — oder siillem Rahm vermischt, heil gemacht und
besonders gereicht. Bei gebratenem Gefliigel wird sie nur hei3 gemacht. Die

Braten werden aus dem Fett genommen und aufgetragen. Das Fett wird
anderweitig verwendet.

Krustig gebackenes (paniertes) Fleisch wird kalt aus dem Glase genommen
und rasch in frischem, heiflem Fett aufgebraten, damit es durch und durch
heiff wird, Das Bratfett wird durch einen feinen Seiher gegossen und ander-
weitig verwendet. Schiisseln, die verziert (garniert) oder mit Beilagen versehen
zu werden pflegen, konnen mit Hilfe der verschiedensten frischgehaltenen
Zutaten schnell und reichhaltig hergestellt werden.

Warum murde der B[EChUEd%Bl, Oen Oas altefte
Konfervenglas Marke WECK vor 45 Jahren hatte,

fchon vor 40 Jahren Durch einen Glasdechel erfetst?

Weil fich gezeigt hatte, dal

BlechOechiel

nach khurzer Zeit roften!

fchon
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