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.Emkochlllermome!er und Hllfsgerufe

5. Kap.: Einkochthermometer Marke WECK

lia;kle Das Einkochthermometer Marke WECK ist unerldBlich fiir das gute Gelingen des
i Einkochens, da es dabei auf die genaue Einhaltung der Hitzegrade ankommt. Zusam-
I ey men mit dem Einkochthermometer Marke WECK wird eine WeiBblechbiichse geliefert,
lor g die das empfindliche Einkochthermometer schiitzt. Sollte die rote Farbsdule, welche
15} eip die Hitzegrade anzeigt, an einer oder mehreren Stellen unterbrochen sein, so ist das
Thermometer unbrauchbar und muB durch ein
Bider neues ersetzt werden. Das Thermometer Marke
WECK bleibt auf viele Jahre hinaus gebrauchs-
fdhig, wenn es moglichst héngend in der Ther-
I yar mometerhiilse oder stehend im Einkochtopf auf-
bewahrt wird,
Vil 4
thiop i
Esen- .%
7
i
Grofl- }
Gast
L0chel,
d) Bei Verwendung der Drahteinlage an Stelle des Glaserhalters konnen meistens
Nkt mehr Einkochgldser auf einmal in den Einkochtopf Marke WECK eingestellt werden,
i (Siehe auch S. 10.) Drahteinlagen werden in drei verschiedenen GroBien geliefert:
H

fiir den groBen wverzinkten oder emaillierten sowie flir den mittelgroBen
durdy Einkochtopf,
§ wird fiir den kleinen wverzinkten Einkochtopf,
fir den GroBkichen-Einkochtopf.
Die Drahteinlagen sind auBerdem sehr praktisch als Kuchenunterlage oder zum

12! Abstellen von heifien Topfen.
e b) Der obenstehend abgebildete Einfiilltrichter aus glasklarem Kunststoff paBt auf
i ﬁe‘.] alle Einkochgldser, Er erleichtert das Einfiillen des Einkochgutes, und der Rand des
b mil Einkochglases bleibt stets sauber, (Siehe Grundregel Nr. 6, Seite 16.)
lherék ¢) Sollte das Offnen des Einkochglases durch Ziehen an der Lasche des Gummiringes
Salzen nicht moglich sein, so kann der obenstehend abgebildete Glas6ffner zu Hilfe genom-
fe das men werden. (Siehe Grundregel Nr. 23, Seite 18.)
o] der
. [ L (]

Lweiter Teil: Was man vom Einkochen wissen muf
plegr 1. Kap.: Was geschieht beim Einkochen?
Emal Das rasche Verderben wvon Obst, Gemiise und Fleisch wird durch Bakterien bzw.

Garkeime verursacht, die in den Nahrungsmitteln selbst, aber auch in der Luft zahl-
stellen reich vorhanden sind. Thre Vernichtung wird beim Einkochen durch Erhitzung erreicht.
e Das Einkochgut und die im Glas vorhandene Luft werden dadurch keimfrei,
ke Gleichzeitig dehnt sich das Einkochgut sowie die im Glas befindliche Luft durch die
I[e,'f Erhitzung stark aus, wodurch die letztere zum groBten Teil aus dem Glas heraus-
ﬂt"np.& gedrangt wird. Beim Erkalten zieht sich beides wieder zusammen, so daB ein nahezu
pllem luftleerer Raum, ein Vakuum, entsteht.
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Wus man vom Emkochen ‘wissen muB
Vomdﬂ vor fﬂlsd!en Prophaﬂlen! :

 Dies hat zur Folge, daBl der Deckel durch den stdrkeren AuBendruck fest auf den Rand Finige
des Glases bzw. den Einkochring geprefit wird, wodurch der VerschluB hergestellt und I
das Eindringen neuer, nicht keimfreier Luft verhindert wird, im
Voraussetzung fiir das sichere Gelingen und damit fiir die Haltbarkeit des Einkoch- Vi
gutes auf unbegrenzie Zeit ist die genaue Beachtung der Grundregeln auf den o
Seiten 16—18. pus
Ebenso ist wichtig, daB die im WECK-Einkochbuch aufgezeichneten Einkochvorschriften Wie Ii
genau,befolgt werden; dazu gehort auch die regelméfige Kontrolle der eingekochten l Da.l
Gldser auf einwandfreien Verschluf. Es ist ratsam, die Gléser nicht nur in der ersten il
Zeit nach dem Einkochen, sondern auch spéterhin in regelméBigen Abstdnden auf 2 G
festen Verschlufl zu priifen, indem man den Deckel leicht anzuheben versucht. gfo
Sollte wider Erwarten doch einmal ein Einkochglas auigehen, so kann dies folgende ] ge'
Ursachen haben: ; GT:
1. Ungeeignete Diingung des Einkochgutes. (Siehe auch Seite 30.) 4 Die
2, Ungiinstige Wachstumsbedingungen, (Uberschnelle Reifung durch Hitze oder regen- Sa
reiche Witterung.) Inh
3. Zu lange Lagerung und daher Garung des Einkochgutes .vor dem Einkochen. (Siehe Die B
auch Seite 21 und 30.) nd ¢
4, Nicht genaues Einhalten der Einkochvorschriften, besonders der vorgeschriebenen gm};.-
Einkochzeiten und Hitzegrade. (Siehe auch Grundregel Nr, 18 und 19, Seite 18.) ﬁr(fl
5. Schadhafter Zustand der Rénder des Glases bzw. des Deckels oder auch des Ringes. nc::
(Siehe auch Grundregel Nr. 3, Seite 16.) et
6. UnsachgemadBe Auihewahrung der gefiillten Einkochgldser: (Sieche auch Seite 18, st
Ziffer 21.) e
7. Beim Einkochen von Fleisch und Wurst kann es vorkommen, daB durch zu starkes il
Kochen oder infolge zu hohen Einfiillens des Einkodhglases (siehe auch Grundregel WeE
Nr. 8, Seite 16) Fett mit dem Gunumrmg in Berlihrung kommt. Ein mit Fett Hilf
beschmierter Gummiring verursacht einen sogenannten Scheinverschlufi, weil Glas, Gen
Deckel und Gummiring zusammenkleben, und wird unbrauchbar. atlh
8. Beim Einkochen von stiisauren Friichten oder Essiggemiisen kann es vorkommen, ﬁf“?”
das infolge zu hohen Einfiilllens oder zu starken Kochens des Glasinhaltes der Essig- Weller
sud mit dem Gummiring in Beriihrung kommt., Auch in diesem Fall kann das Ein /Di
kochglas nicht schlieBen, weil sich der Gummiring beim Einkochen stark wellt dur
und weitet. : Gen
Das Aufgehen eines gefiillten Einkochglases ist ein Warnungssignal: Entweder ist wjmf
Glas, Deckel oder Ring nicht in Ordnung, oder der Inhalt ist nicht einwandfrei. Man 1”1'
mub dann den Inhalt sofort in ein neues Glas umfiillen, mit einem neuén Dedkel und Eenus;
" Ring verschliefen und nochmals kurz einkochen, Bleibt das Glas auch dann nicht zu, .‘;.uler
muf der Inhalt sofort verbraucht werden. Bei Bohnen und Erbsen und auch bei Fleisch i
und Wurst ist Vorsicht geboten, da der Verderb dieser Einkochgiiter im Anfangs- ko;nmr
stadium fiir den menschlichen Geruch und Geschmack noch nicht unbedingt wahrnehm- PR
bar ist und daher die Gefahr von Vergiftungen besteht, g:’d_“
s
» sle im
2. Kap.: Vorsicht vor falschen Propheten! Dl A
; allein,
Seitdem die Firma WECK zu Beginn dieses Jahrhunderts ihr Einkochverfahren — das Keine |
Keimfreimachen der Lebensmittel durch Erhitzen im Einkochglas — fiir den Haushalt Joder
einfiihrte, ist immer wieder der Versuch gemacht worden, dieses Verfahren durch Vierur
andere Konservierungsmethoden zu ersetzen. a5 gg
Diese Methoden laufen alle darauf hinaus, im Glas ein Vakuum (Unterdruck) zu Sicher
erzeugen, so daB der Deckel mit Hilfe des Gummiringes durch den AuBenluftdruck fest Verlass
auf den Rand des Glases gepreBt wird, {Uﬂgen
- : g elirsg
14

E
Baden Wiirttemberg

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK



Was ‘man vom Emkochen wissen muB | i - "-""-

~ Vorsicht vor falschen Propheten' SRR et b
e o Sl ; ; ;i_'z.hp.'
2 Rng i :.-
el \ng Einige der Methoden und Gerdte hierfiir sind folgende: ]
Das Abbrennen unschddlicher Stoffe, z.B. von Weingeist, wobei der Sauerstoff
ko, im Kopfraum des Glases verbraucht wird,
U oy Vakuumgerate, bei denen durch Dampf ein Vakuum erzeugt wird,
oder Luftentzugsapparate bzw. Einmachglocken, bei denen durch eine Art Saug-
10 pumpe die Luft im Einkochglas abgesaugt wird.
Qifey Wie ist der Arbeitsvorgang bei all diesen Methoden?
Ikﬂdﬂeﬂ 1. Das Einkochgut wird gekocht (Gemiise muB iiber Nacht stehenbleiben und noch-
Erslen mals mit frischem Wasser aufgekocht werden).
in alf 2. Gleichzeitig miissen Einkochgldser, Deckel und Gummiringe in einem gesonderten
groBen Kochtopf in heilem, méglichst kochendem Wasser stindig keimfrei gehalten
lgende werden.
3. Das heifie Einkochgut wird nun in die heifen Einkochglidser eingefiillt und die
Gléaser mit den ebenfalls heiflen Deckeln und Gummiringen verschlossen,
4, Die Einkochgldser werden an eine Art Saugpumpe angeschlossen, wobei ein diinner
S Schlauch zwischen Gummiring und Deckel eingefiihrt und die zwischen Deckel und
_ Inhalt verbliebene Luft abgesaugt oder durch Dampfeinwirkung verdiinnt wird. .
(Siehe Die Bundesiorschungsanstalt fiir Lebensmittelirischhaltung in Karlsruhe hat in langen
und genau durchgefithrten Untersuchungen die Verwendung solcher Konservierungs-
shenen gerdte gepriift und folgendes festgestellt:
fe 18] «Die Handhabung des Fiillgutes und der Einkochgldser bei der Vorbehandlung
ngﬁ' und beim VerschlieBen nach dem Vakuumverfahren ist umsténdlicher als beim
i normalen Einkochen. Insbesondere das Verschliefen der heifien Einkochgléser ist
1 wegen der Verbrennungsgefahr schwierig. Nur wenn die Hausfrau sehr geschickt
lte 1, ist und eine grofle Ubung hat, wird sie die Einkochgldser ohne fremde Hilfe
verschliefen konnen. Da jedoch nicht nur das Verschliefen, sondern auch das
larkes Fiillen der Glaser — um eine Abkiihlung zu vermeiden — schnell vorgenommen
dregel werden mul, wird die Hausfran bei der Vakuumkonservierung kaum chne. eine
il Feit Hilfskraft auskommen. Obgleich das eigentliche Abpumpen des Luft-Dampf-
| Glas, Gemisches in der Regel reibungslos und schnell geht, ist der gesamte Arbeits-
aufwand bel der Vorbehandlung und beim VerschlieBen betrachtlich.”
el Auch in der Frage des Heizmaterials stellt das Gutachten keinerlei Einsparung fest.
i Weiter heillt es dann wértlich wie folgt:

5 Ein «Die Qualitatspriiffung des Gemiises und des Obstes wahrend der Konservierung
well durch Bestimmung des Vitamin-C-Gehaltes ergab sowchl bei Obst als auch bei
Gemlise einen starkeren Abfall dieses wichtigen Vitamins durch Vakuumkonser-
vierung als beim normalen Einkochen.”

et st Wie sieht es nun mit der Haltbarkeil des Einkochgutes der durch Vakuumkonser-
L Man vierung verschlossenen Gldser aus?

;el wd Leider wird die Hausfrau meistens feststellen miissen, daf der Inhalt der auf diese
"ht,“' * Weise verschlossenen Einkochgldser schon nach kurzer Zeit verdorben ist. Woher
Flesth kommt das? Die Glaser waren durch den Luftentzug zwar verschlossen, aber der Inhalt
jags: keineswegs keimifrei, denn beim Einfiillen des heiben oder kalten Einkochgutes
rmeam: wurden die in der Luft enthaltenen Bakterien mit in das Einkochglas eingeschlossen.

Da sie aber durch den Luftentzug allein nicht abgetStet werden kénnen, begannen
sie im verschlossenen Einkochglas ihr ZerstGrungswerk.

. Die Abtdotung der Mikroorganismen bzw. das Keimfreimachen kann aber einzig und
allein nur durch Erhitzen des Einkochgutes im wverschlossenen Glas erfolgen, in das
keine Luftzufuhr von au8en mehr maoglich ist. (Siehe auch Seite 13.)

Jeder Hausfrau wird es nun einleuchten, daB diese sogenannten ,modernen Konser-
vierungsmethoden” weder die Arbeit erleichtern noch Heizmaterial einsparen, sondern

— (a8
aushalt

a8 das ganze Gelingen des Einkochens hochst fragwiirdig machen.

Sicherer ist es daher, sich auf das bewahrte Einkochverfahren der Firma WECK zu
k) o verlassen, die in der eigenen Lehr- und Versuchskiiche stindig die neuesten Erfah-
i fest rungen auf dem Gebiet des Einkochens auswertet, um sie den Hausfrauen in ihren

Lehrschriften zugdnglich zu machen.
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Was man vom Einkochen wissen muB
Die Grundregeln fir das Einkochen

~

. - o . xoe t
3. Kap.: Die Grundregeln fiir das Einkochen 0
@ Peinliche Sauberkeit ist beim Einkochen grund- Del
legende Voraussetzung fiir den Erfolg. Bb’l
: i
© Einkochgliser und Deckel, auch neue, werden mit der
Hilfe einer Gldserbiirste in heifem Wasser unter
Zusatz von Soda oder einem dhnlichen Reinigungs- 0 Ve
mittel gewaschen, in klarem Wasser nachgespiilt o
und auf einem sauberen, nicht fasernden Kiichentuch iih
zum Trocknen umgestiirzt stehengelassen. Mi
© Einkochgldser und Deckel miissen vor Gebrauch, auf da
etwaige kleine Absplitterungen gepriift werden. i
Mit den Fingerspitzen fdhrt man langsam tber die bt
Rdnder des Einkochglases (siehe Abb.). Sollte der die
Glas- oder Deckelrand irgendwie schadhaft sein, so tig
ist das beschadigte Stiick auszuscheiden, da ein el
luftdichter VerschluB dadurch gefdhrdet ist. (Siehe als
auch Seite 3.) sta
© Einkochringe kocht man wenige Minuten unter Zu- G
satz von Soda oder einem dhnlichen Reinigungs- i
mittel aus und laBt sie bis zur Verwendung in 9 &
frischem' Wasser liegen. E;:
(5) Einkochringe, die schon 6fters verwendet wurden, We
miissen sorgfdltig gepriift werden, Etwaige Risse koc
und Briiche entdeckt man am besten, wenn man it
den Ring zwischen beide Daumen und Zeigefinger
nimmt und Stiick fir Stlick etwas auseinanderzieht. 0 Na
Auf ungleichen Schnitt priift man Einkochringe, in- o
dem man den Ring hélftig aufeinanderlegt und den ges
Ring an den Enden etwas auseinanderzieht. Beim Fin
Betrachten der Schnittkanten von oben kann man i
etwaige ungleiche Stdarken feststellen, Nur mit eiii- nie
wandfreien und gleichmaBig geschnittenen Gummi- i
ringen ist ein sicherer VerschluB des Einkochglases i
gewdhrleistet. (Siehe auch Seite 8.) i
@ Einfillen des Einkochgutes in die Gldser mit Hilfe be
des praktischen Einfiilltrichters. (Siehe auch Erster Bl
Teil, 6. Kap., Seite 13.)
@ Beim Einfilllen von heiBem Einkochgut Einkoch- 0 EK
glaser stets auf ein nasses Tuch stellen. met‘
© Wie hoch wird eingefiillt? it}
1. Rohes Einkochgut bis unmittelbar unter den Glas- fw
rand einfiillen, )
2. Vorgekochtes Einkochgut bis 2 cm unter den i
Glasrand einfiillen. Ke
3. Breiartiges Einkochgut bis 4 cm unter den Glas- W
rand einfiillen. hig
4. Nachquellendes Einkochgut (Wurstmasse) bis zu Gl
/s der Glashohe einfiillen. [
f 5. Alle Flissigkeiten (auch Aufqubfliissigkeiten) bis :
i 2 cm unter den Glasrand einfiillen. ko{-

s
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Nach dem Einfiillen den Glasrand mit einem feuch-
ten, nichtfasernden Tuch sauber abwischen,

Den Gummiring aus dem Wasser herausnehmen,
abtropfen lassen und naf auf den Glasrand auflegen.
Danach Deckel auflegen und dabei achtgeben, daB
der Gummiring sich nicht verschiebt. :

@) VerschlieBen der gefiillten Einkochgldser mit Biigeln
bzw. mit Federn. Der Biigel wird von der Seite her
iiber den Deckel gezogen und muB genau auf der
Mitte des Deckels aufliegen. Darauf achten, daB
dabei der Einkochring nicht verschoben oder ver-
klemmt wird. Die Feder wird in eine Stange des
Stangengldaserhalters eingehakt und wvon oben auf
die Deckelmitte des Einkochglases gedriickt. Die rich-
tige Spannung ist gegeben, wenn sich die Feder mit
einem Finger gerade noch anheben 1aBt, sie muB
also ,federn”. Bei nicht passéndem Biigel oder zu
stark gespannter Feder besteht die Gefahr, daB der
Gummiring von der sich ausdehnenden Luft heraus-
gepreft wird und das Glas offen bleibt.

® Einkochgldser diirfen niemals ohne Drahteinlage
bzw. ohne Gldserhalter in den Einkochtopf gestellt
werden. Dagegen schadet es nichts, wenn die Ein-
kochglaser die Wandung des Einkochtopfes oder
sich gegenseitig bertihren,

® Nachdem die Einkochgldser auf die Drahteinlage
odér mittels Glaserhalter in den Einkochapparat ein-
gestellt sind, wird so viel Wasser eingefiillt, daB die
Einkochglaser bis zu %4 ihrer Hohe davon umgeben
sind. Wenn zwei Glédserschichten iibereinander oder
niedrige Gldser neben hohen eingekocht werden,
richtet sich die Hohe des Wasserbades stets nach
dem oberen bzw. nach dem hochsten Glas. Die unte-
ren bzw. niedrigeren Einkochgldser konnen un-
bedenklich unter Wasser sein, da sie ja unter
Bligeldruck stehen.

@ Die Temperatur des Wasserbades muf bei Beginn
des: Einkochens stets der Temperatur des Glaser-
inhalts entsprechen. Gldser mit kaltem Inhalt werden
daher mit kaltem Wasser, solche mit heiflem Inhalt
(wenn das Einkochgut vorgekocht wurde) mit ent-
sprechend heiBem Wasser aufgesetzt. Im letzteren
Falle wird dadurch viel Zeit und Brennstoff gespart.
Keinesfalls darf bei Gldasern mit kaltem Inhalt heiBies
Wasser in den Einkochtopf gefiillt werden; dadurch
hétte das Wasser viel frither die erforderliche Einkochtemperatur, wahrend der
Glaserinhalt noch nicht geniigend erhitzt wdre.

(® Das Einkochthermometer priift man durch Eintauchen in kochendes (sprudelndes)
Wasser, wobei das Thermometer etwa 100 Grad anzeigen muB. Schadhafte Ein-
I kochthermometer sind fiir ein sicheres Einkochen ungeeignet.
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@ Das Thermometer Marke WECK wird mitsamt der

Hiilse durch die Offnung im Deckel des Einkoch-
apparates eingeschoben. Dabei ist darauf zu achten,
daB die Hiilse mit dem Thermometer bis ins Wasser
reicht; nur dann kann es die Wassertemperatur
genau anzeigen.

Die Einkochzeit beginnt, wenn das Thermometer den
im jeweiligen Rezept vorgeschriebenen  Hitzegrad
erreicht hat. Wenn beispielsweise eine Einkochzeit
von 25 Minuten bei 90 Grad C vorgeschrieben ist,
so beginnt die Einkochzeit erst dann, wenn das
Thermometer 90 Grad C anzeigt.

Nach Beendigung des Einkochens, wenn also die
vorgeschriebene Einkochzeit abgelaufen ist, werden
die Glaser sofort aus dem Einkochapparat heraus-
genommen. Keinesfalls die Einkochgldser im Wasser-
bad erkalten lassen, da dadurch unnétig die Ein-
kochzeit verlingert und das Einkochgut weich und
unansehnlich wird,

Aus dem gleichen Grund sollen die herausgenom-
menen Einkochglaser nicht mit einem Tuch bedeckt
werden, Man vermeide aber, die Glaser der Zugluft
auszuseizen oder sie etwa auf eine kalte Unterlage
zu stellen.

Die herausgenommenen Einkochgliser miissen bis
zum volligen Erkalten unter Federdruck im Glédser-
halter oder unter Biigelverschlu8 bleiben. Es ist gut,
die Federn noch einmal nachzuspannen, indem man
sie mit dem Daumen entlang der Stange des
Stangenglaserhalters nach unten driickt. :

Nach dem wvoélligen Erkalten der Einkachgldser
werden Biigel hzw. Federn abgenommen, die Ein-
kochgldser sauber abgerieben und in den Vorrats-
raum gestellt,

Der Vorratsraum sollte nach Mdglichkeit kiithl (aber
frostfrei) und ohne direkte Sonnenbestrahlung sein.
Frost und Sonne schaden dem Einkochgut.

RegelmdBige Kontrolle der Einkochgldser auf siche-
ren VerschluBl ist in den ersten Tagen nach dem
Einkochen besonders zu empfehlen. (Siehe auch
Zweiter Teil, 1. Kap., Seite 14) :

Einkochglaser Marke WECK werden geoffnet, in-
dem man mit Daumen und Zeigefinger die breite
AnfaBzunge des Einkochringes seitlich herauszieht,
bis Luft in das Glas eindringt. Dadurch wird der
Unterdruck (Vakuum) im Glas aufgehoben, und der
Deckel 148t sich leicht abheben. Keinesfalls verwen-
det man scharfe Gegenstande wie Messer, Schere
und dergleichen zum Offnen, da sonst Gummiring
und (Rdander des Glases oder des Deckels leicht
beschadigt werden.
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4. Kap.: Das Einkochen mit Elektroherd

Mit dem Elektroherd kann auf zwei Arten ein-
gekocht werden:

1. im Einkochapparat Marke WECK mit ver-
stidrkter Spezialbodenplatte. (Siehe auch Erster
Teil, 4. Kap,, Seite 10.)

2. in der Backréhre, Mit dieser Methode sollte
moglichst nur Obst, mit Ausnahme von Mus,
eingekocht werden.

1. Beim Einkochen auf der Elektroplatte im Ein-
kochapparat Marke WECK mit Spezialboden-
platte gelten genau die gleichen Regeln wie :
beim normalen Einkochen. ; SR

2. In der Backrohre diirfen jeweils nur Einkochgldser gleicher GroBe, gleichen Fas-
sungsvermogens und méglichst nur mit gleichem Einkachgut zusammen eingestellt
werden. Die Einkochgldser werden gefiillt (sieche auch Grundregel Nr. 6 bis 12,
Seite 16 und 17), mit Deckeln, Ringen und Biigeln verschlossen, auf den Rost oder
in die Bratenpfanne (siche Abb.) gestellt und in die unterste Schiebeleiste der
Backréhre eingeschoben. Damit die Gummiringe in der trockemen HeiBluft nicht
sprode werden, wird auf den Rost eine Tasse mit Wasser gestellt bzw. die
Bratenpfanne mit Wasser gefiillt. Die Glaser diirfen sich gegenseitig nicht
bertihren und nicht zu nahe an die Decke der Backriohre reichen, da die Deckel sonst
platzen konnen. Die Einkochglaser werden in die kalte Rohre eingestellt, auch
wenn der Inhalt noch warm sein sollte. Tiir und Wrasenschieber (Ventilations-
klappe an der Tur) bleiben geschlossen, damit die Luft in der Réhre nicht zu
trocken wird. Die Sterilisierzeit (Einkochzeit) beginnt, wenn in den Glasern kleine
Bldschen hochsteigen. Im tibrigen richte man sich nach den speziellen Anweisungen,
die von den Lieferwerken jedem Elektro- bzw. Gasherd beigelegt werden.

5. Kap.: Das Einkochen mit Gasherd

Mit dem Gasherd kann auf zwei Arten eingekocht werden:

‘1, im verzinkten oder emaillierten Einkochapparat Marke WECK. (Siehe auch Erster
Teil, 4. Kap., Seite 10.)

2, in der Badarohre, Mit dieser Methode sollte moglichst nur Obst, mit Ausnahme
von Mus, eingekocht werden.

1. Beim Einkochen auf dem Gasherd im Einkochapparat Marke WECK gelten genau
die gleichen Regeln wie beim normalen Einkochen.

2. In der Backrohre diirfen nur EBinkochgldser gleicher GroBe und gleichen Fassungs-
vermdgens zusammen eingestellt werden. Das Einkochgut kann verschieden sein,
sofern die vorgeschriebenen Einkochzeiten dieselben sind (z.B. Aprikosen und
Pfirsiche oder Birnen und Quitten). Die Einkochgldser werden gefiillt (siehe Grund-
regel Ni1. 6 bis 12, Seite 16 und 17), mit Deckeln, Ringen und Biigeln verschlossen,
auf den Rost oder in die Bratenpfannel gestellt und in die unterste Schiebeleiste
eingeschoben, Damit die Gummiringe in der trockenen HeiBluft nicht sprode werden,
wird auf den Rost eine Tasse mit Wasser gestellt bzw. die Bratenpfanne mit
Wasser gefiillt. Die Glaser diirfen sich gegenseitig nicht bertihren und nicht zu nahe
an die Decke der Backrohre reichen, da die Deckel sonst platzen. Im iibrigen richte
man sich nach den speziellen Anweisungen, die von den Lieferwerken jedem Gas-
herd beigelegt werden.
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