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

Sobald der Frischhaltungsvorgang beendigt, d. h. der Inhalt der Gliser die vorgeschrie-
bene Zeit bei dem vorgeschriebenen Grad erhitzt worden ist, hebt man den Gliser-
halter mit den Glisern aus dem Topfe. Man stellt ihn an einen zugfreien Ort und
nicht unmittelbar auf cinen kalten, etwa mit Steinfliesen bedeckten Boden. Unter der Ein-
wirkung der Zugluft sowohl wie derjenigen der Kilte des Bodens wiirden die Gliser un-
gleichméfiig erkalten und kénnten leicht zerspringen. Es ist falsch, die Gliser im Was-
serdes Topfes erkalten zu lassen, denn da dieses seine Hitze noch lingere Zeit beibehalt,
wirden die Nahrungsmittel zu lange erhitzt und unansehnlich werden, die Friichte platzen |
und Saft und Farbe verlieren. Die Gliser bleiben im Halter unter Federdruck oder, wenn
unter Benutzung der Biigel erhitzt worden ist, unter deren Druck stehen, bis sie erkaltet !
sind. Erst dann ist der Verschlufl hergestellt, denn erst dann sind der Inhalt und die geringe |
Menge der im Glase zuriickgebliebenen Luft erkaltet, haben sich infolgedessen zusammen-
gezogen, und erst dann bt dic dufiere Luft einen geniigend grofien Uberdruck aus, um den
Deckel niederhalten zu kénnen. Von den erkalteten Glisern nimmt man vorsichtig Feder |
oder Biigel ab und ebenso vorsichtig die Gliser, ohne sie hin und her zu schwenken, aus dem |
Gliserhalter. Wenn man Federn oder Biigel abgenommen hat, priift man, ob der Deckel [
fest anliegt, indem man ihn mit den Fingern zur Seite zu schieben versucht. Gelingt das,
dann ist entweder beim Frischhalten ein Fehler begangen worden oder aber Glas, Gummi
oder Deckel haben einen Mangel gehabt. Findet man, dafl eines der Geriite fehlerhaft ist,
dann ersetzt man es durch ein neues und wiederholt die Erhitzung.

Vorbereitung der Nahrungsmittel.

Alle Nahrungsmittel, also Obst, Gemtise, Fleisch, Fisch usw., kdnnen in gleich einfacher
Weise und mit gleich gutem Erfolg frisch gehalten werden.

Die Voraussetzung ist, daf3 nicht nur die verwendeten Geriite von bester Beschaffenheir,
sondern dafl auch die Nahrungsmittel durchaus einwandfrei und erstklassig sind. Wer die
Nahrungsmittel kaufen muf, lasse sich die Gewiihr
geben, dafd sie tadellos frisch und gut gewachsen sind !
und dafy keine allzu starke Diingung erfolgt ist. Ge- |
hackter,lockerer Boden ist der Kernpunkt ertragreicher
Bodenwirtschaft., Stets lockerer Boden mit Original-
Wolf-Geriten wihrend der ganzen Wachstumszeit und
sachgemiile Unkrautbekimpfung fordern das Wachs-
tum und steigern die Zartheit der Gewebeund vorallem |
die Schmackhaftigkeit von Gemiise und Obst, Man zieht ;
dic Wolf-Gerite mithelos durch den Boden, ohne jeg- r
§ liche Anstrengung und leistet daftir flinfmal soviel. In-
folgedessen kann man den Boden ofters hacken, was sich
i s dann im Ertrag auswirkt. Die Monatsschrift ,,Der Wol-

25T 3 fer** sagt Wichtiges {iber die richtige Bodenbearbeitung, ¥

[;aréncf:.? Z?jégfaﬁl?gféﬁiiiiﬁi Unkrautbekimpfung und Pflanzenpflege. Probenum-

r i mer kostenlos durch die Wolf-Gerite-Fabrik G.m.b.H.,

Betzdorf-Sieg. Obst soll reif, aber nicht tiberreif oder

" .y gar angefault sein. Unansehnliches oder gesprungenes,

machguls WECK"an! Prospekte grafisl aber im {ibrigen einwandfreies Obst ei%gmft sic%: nur
govd PP i Tl B noch zur Saftgewinnung. Das Obst wird roh in die

wECKROCh & S_Q_-bl"_ig! Glaser gefiillt. Man lasse Obst nie zu lange und in |

J. WECK & CO. Oftingen (Baden) dichten Haufen stehen, ehe man es verarbeitet.

verlassiges Arbeiten beim Einkochen
bieten. Vertrauen Sie deshalb [hr Ein-

l Immenr auf die Erdbeermarke ,,WECK*‘ achien! I
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Gemiise soll ohne starke Diingung flott gewachsen und durchaus gesund und frisch sein.
Fikalien oder Jauche, in der letzten Zeit des Wachstums gegeben, machen das Gemiise
unbrauchbar. Auch zu einseitige und zu reichliche Gaben kiinstlicher Diingemittel sind
zu verwerfen. Das Gemiise wird nach den Angaben bei den einzelnen Anweisungen vor-
bereitet und in die Gliser gefiillt, Man koche niemals unnétigerweise Gemiise in reichlich
Wasser, weil dann die wertvollsten Nihrstoffe im weggegossenen Wasser verlorengehen,

Wer aber die Gemiise diampfen will, der moge darauf achten, dafl alle, auch die in der
Mitte der Gemfisemenge liegenden Teile gentigend gar werden. Man richte sich nicht
nach gewissen Zeitvorschriften, sondern priife mit den Fingern die in der Mitte liegenden
Teile, ob sie gar genug sind. Sie miissen gar, aber noch nicht tischfertig weich sein. Zum
Diampfen sehr geeignet ist der Saftgewinner WECK Nr. 48 C.

Gemiise darf nie lange in grofien Mengen und dichten Haufen oder gar in Sicken oder
Korben stehen, zumal nicht wihrend heiBer oder gewitterschwiiler Zeit. Man breite es in
kithlen Riumen luftig aus und verarbeite es moglichst bald und schnell.

Fleisch soll ebenfalls durchaus frisch sein und von gesunden Tieren stammen.

Es muB geniigend abgehangen haben. Bei Notschlachtungen zeigen sich die Vorteile des
Einkochens in Glisern 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 Glisern aufbewahrt werden. Wild darf keinen Hautgout haben.
Milch muff von gesunden Tieren stammen und durchaus frisch sein. Niheres tiber diese
Fragen wolle man in den Einkochbiichern ,,WECK, Koche auf Vorrat™, Band I und II
nachlesen.

Was die Hausfrau nicht soll!

1. Gliser oder Deckel mit gesprungenen oder ausgesplitterten Rindern
oder mit Spuren alter Ringe soll man nicht verwenden. Sie ergeben keinen
festen Verschluf. Anhaftende Gummireste muf3 man in Sodaldsung einweichen und
mit einer Biirste entfernen; geht das nicht, dann mufl man sie mit einem feinen Bims-
stein vorsichtig abreiben.

2. Die Gliser Marke WE CK soll man nicht
mit scharfen Gegenstinden 6ffnen. Meist
werdenaufier dem Gummiring Deckelund Glasrand
verletzt und ailes unbrauchbar. Die Ansiitze an den
Ringen gestatten ein bequemes Offnen der Gléser.
Man fafit sie recht breit mit Daumen und Zeige-
finger und zieht sie seitwiirts zwischen Deckel- und
Glasrand heraus, wobei man mit der einen Hand
itber den Deckel fafit, damit dieser nicht abratscht.

3. Die Gummiringe Marke WECK soll man
nicht mit Gelatine oder Eiweifi bestrei-

chen! Beide kleben den Deckel auf (Schein-
verschlufl). Feuchtigkeit 16st den Verschlufl. Die
Klebemassen sind meist nicht an allen Stellen
gleichmiifiig aufgetragen. Es dringt Luft ins Glas
cin, und der Inhalt verdirbt.

. Die Gummiringe Marke WECK soll man

nicht an zugigen oder warmen Orten (am
Herd, an der Sonne) oder hangend auf-
bewahren! Sie werden trocken, rissig und briichig
und dadurch unbrauchbar.

J&Wmammm
in Konservenglasern Marke WEC
ist etwas Kostliches. Die wertvollen Nahrséite
blaibenerhallen.Leichtes,schnelles;sauberes
und dazu auhers! billiges Arbeilen mit dem
Grohkichentopl WECK, der 23 Glaser mit
1 Lir. Inhall auf einmal fahl. Obsl, Gemise
und Fleisch werden roh in die Glaser Marke
WECK gelillt. Das spart Zeit, Arbeit
und Heizstoffe. + Rezepte unenigeltlich.
I. WECK & Co., OFLINGEN (Baden)

Llinm.e-r Thermometer Marke ,, WECK* verwenden!

'ﬁ BADISCHE

13

5@ LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



	Seite 12
	Seite 13

