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Obstund Gemiise fiillt man bis zum Rande des Glases, Fleisch und Fleisch-
speisen bis zu etwa drei Vierteln, Puddings und Kuchen bis etwa zur Hilfte
der Glashdhe ein. Obst und Gemiise diirfen 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 eingefiillt, dann bleibt ein unverhiltnismiflig
grofier Teil des Glasraumes unausgenutzt.

Das Obst, das bekanntlich nicht vorgekocht wird, kommt kalt in die Gliser. Dagegen
fiillt man das gekochte oder mit Fett fertiggediinstete Gemiise und das gekochte, geschmorte
oder gebratene Fleisch durchweg heifs ein. Auch Sulz und Mus fiillt man heiff ein, lafit
dann aber die Gliser, entgegen dem Verfahren bei anderen Nahrungsmitteln, kurze Zeit
offen stehen, bis sich der Inhalt ein wenig abgekiihlt hat und fest geworden ist. Andernfalls
wiirde er leicht fliissig bleiben.

C. Einfiillen der Fliissigkeit.

Die Nahrungsmittel werden meist mit einer Fliissigkeit iibergossen. Welche Fliissigkeiten
im einzelnen Falle gewiihlt werden und wie sie beschaffen sein sollen, ist in den Anweisungen
angegeben. Hier ist nur noch einmal zu betonen, dafl der Zusatz der Fliissigkeit fiber-
haupt lediglich der Verbesserung des Aussehens, der Zusatz bestimmter Fliissigkeiten
der Verbesserung des Geschmackes dient, die Wahl deshalb auch vom Geschmack des
cinzelnen bestimmt wird.

Die Flissigkeit soll heifl tiber den Inhalt in die Gliser gegossen werden, wobei das Glas
zum Schutze gegen ein Zerspringen unbedingt auf ein mehrfach zusammengelegtes feuchtes
Tuch gestellt werden muf3.

Die Flissigkeit muf3 beim Obst etwa | cm, beim Gemiise etwa 2 cm unter dem Rande
des Glases bleiben; bei Fleisch und Fleischspeisen darf sie nur bis zur halben Hohe des
Glases stehen; der Braten braucht {iberhaupt nicht mit Brithe bedeckt zu sein. Man gibt
beim Fleisch in der Regel nur die Flissigkeit zu, die sich bei der Bereitung ergeben hat.
Fiillt man die Fliissigkeit hoher als angegeben ein, dann liuft man Gefahr, daB sie an den
Gummiring gelangt, weil sie beim Erhitzen steigt oder beim Einstellen der Gliser in den
Halter geschiittelt wird. Einige Fliissigkeiten, wie die klebrige Zuckerldsung oder fetthaltige,
gallertartige Brithen, halten dann den Ring am Glase fest. Dieser scheinbare Verschlufl
16st sich aber bald, Ein dauernder Verschlufl wird tiberhaupt nicht erzielt, denn die Fliissig-
keit zwischen Ring und Glas wirkt ebenso wie eine Unebenheit der Riinder: die Auflenluft
hat Zutritt zu dem Glasinhalt und hebt den scheinbar hergestellten Verschlufi bald auf.
Um zu verhiiten, dal beim Einfuillen Tropfen auf den Rand fallen oder Spriinge am Glas-
rand durch heifle Tropfen entstehen, benutze man den Trichter Nr. 48, Nach dem Fiillen
wischt man die Rénder mit einem feuchten, nicht fasernden Tuche sorgfiltig ab, reibt
sie aber nicht trocken.

D. Befestigen der Glaser auf dem Glaserhalter.

Die vorschriftsmifiig gefullten, mit Ring und Deckel versehenen Gldser werden im
Gliserhalter befestigt. Man fithrt die Klauen der Federn in die Schlitze ein, indem man
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die Federn quer hilt, dreht diese darauf so, dafl ihr rund gebogenes Ende nach unten kommt; f
dann schiebt man die Glidser unter die Federn, so dafl deren Ende jedesmal ungefihr auf
der Mirtte eines Glasdeckels ruht, Das erreicht man dadurch, daff man das Glas erforder-
lichenfalls niher an die Siule des Gliserhalters stellt oder von dieser abriickt. Wenn ein
Glas nicht genau einem Schlitz gegeniibersteht, dann dreht man die Feder um das Niet
unmittelbar an der Klaue.

Die Feder driickt man auf den Deckel nieder, indem man sie in unmittelbarer Niihe der
Sédule an der Klaue anfafit. Der Federdruck muffi mifiig stark
auf dem Glasdeckel lasten. Er mufi verhindern, dafl etwa inner-
halb des Topfes iiber dem Deckel stehendes Wasser in das Glas- !
innere eindringt, und auch andererseits gestatten, dafi durch
den beim Erhitzen in den Glisern entstehenden Druck der
Deckel ein wenig gehoben werden und die Luft entweichen
kann, Es ist besonders vor einem zu starken Anspannen der !
Federn zu warnen. |

Sie verlieren dadurch vorzeitig ihre Spannkraft. Zudem bei b
tiberstarkem Federdruck entsteht wihrend des Kochens in dem |
Glase eine grofie Spannung; da infolge-
dessen nicht genug Luft entweichen kann,
wird ein ungentigender Verschlufi erzielt.
Auch konnen die Gliser durch zu starke
Spannung im Innern zerspringen. Schon lange Zeit benutzte und
im Gebrauch erschlaffte Federn miissen stirker angedriickt werden,
so daf3 der gerade Teil gegen die Sdule hin abfillt, Zu schwach gewor-
dene Federn milssen unbedingt vom Gebrauch ausgeschlossen werden.

Wenn man ein Glas anstatt im Gliserhalter mit dem Biigel ver-
schliefit, setzt man diesen mit einem Ende an irgendeiner Stelle unter
dem Glasrand an und driicke auf die Mitte, bis das andere Ende |
dem ersten gegeniiber unter dem Rand einspringt. Zu schwach gewordene Biigel sucht [
man dadurch zu straffen, dafi man sie zusammenbiegt, Gelingt dies nicht, dann miissen H
sie durch neue ersetzt werden, Bei Benutzung der Biigel darf man nie aus dem Auge ver- !
lieren, dafl die Gliser nicht unmirttelbar auf den Boden des Topfes gestellt werden diirfen,
sondern durch eine Unterlage, das Schutzkérbchen oder die Topfeinlage, gegen die un-
mittelbare und darum zu starke Einwirkung des Feuers geschiitzt werden miissen. Die
Bodenplatte des Gliserhalters vertritt die Topfeinlage.

E. Einstellen des Gldserhalters in den Topf.

\
[
Wihrend man die Gliser fiir die Frischhaltung vorbereitet, widrmt man im Einkoch- \
topf bereits Wasser vor. Nun stellt man den Glaserhalter mit den Glidsern in den Topf und ‘
1

fithrt durch die Offnung des Deckels das Thermometer ein. Es ist zu beachten, da das

Wasser im Topfe ungefihr die gleiche Wirme haben mufl wie die Glidser und deren Inhalt.

Sonst besteht die Gefahr, dafl die Gliser zerspringen. Kleinere Wirmeunterschiede schaden

natiirlich nicht, Falsch ist es, um Zeit zu sparen, die Gliser in heifles Wasser zu stellen, i

denn die Wirme des Wassers im Topf ibertrigt sich auf den Gliserinhalt erst nach

lingerer Einwirkung, Diese ergibt sich ohne weiteres, wenn das Wasser im Topf erst \

dann auf die vorgeschriebene Hthe gebracht wird, wenn es bereits die Gliser umgibt

und deren Inhalt schon durchwiirmt hat. Das Wasser im Topf soll etwa so hoch stehen, wie |

der Inhalt reicht, J
Das Wasserbad ist sicherer und zuverlissiger als das Dampfbad, weil das heiflie Wasser

die Hitze gleichmifliger an die Gliser abgibt. Vielfach hat man auch gute Erfahrungen ge- ”

macht, wenn man nur so viel Wasser in den Topf gegossen hat, dal ‘das Thermometer |

wenigstens auch am Schluff der Einkochzeit noch in das Wasser reicht. |
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