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1. Kap.: Was geschieht beim Einkochen?
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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
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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
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