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Was die Hausfrau nicht soll!
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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!
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5. Fliissigkeiten soll man nicht zu hoch, hiéchstens bis fingerbreit unter
dem Glasrand, Wurstmassen nur bis zu der in den Anweisungen vorge-
schriebenen Hohe einfiillen! Der Inhalt kann auskochen und das wiirde die unter
3 beschriebenen Folgen herbeifiithren.

6. Die Feder soll nicht zu straff oder zu schwach gespannt sein! Der
Deckel darf nur sehr wenig nachgeben, wenn man ihn zu heben versucht, nachdem
das Glas regelrecht eingespannt ist. Ist der Federdruck zu schwach, so dringt beim
Erkalten Luft ins Glas Marke WECK, und der Verschluff kommt nicht zustande;
ist er zu stark, dann kann die Luft nicht aus dem Glase entweichen, ja das Glas kann
sogar beim Erhitzen platzen. Federn und Biigel, die nicht mehr gentigend Spannkraft
1aben, miissen ersetzt werden.

7. Ein schlechtes Thermometer soll man nicht verwenden!Das Thermometer
muf} von Zeit zu Zeit gepriift werden, die Quecksilbersiule mufi regelmifiig und stetig, |
nicht ruckweise steigen. Niheres hierliber sieche Einkochlehrbuch ,,WECK, Koche
auf Vorrat*, Band I, Seite 33 und 34. Man bewahre das Thermometer niemals liegend,
sondérn stets hangend auf! Wenn das Thermometer nicht in Ordnung ist, schliefen die
Gliser nicht, und der Inhalt verdirbt, Kaufen Sie WECK-Thermometer!

8. Man soll nicht zu stark oder zu pldtzlich erhitzen! Das Wasser im Topf
darf nicht wallen und brodeln, sondern soll nur ziehen, andernfalls kocht leicht etwas !
von der Fliissigkeit im Glase Marke WECK aus. Diese reifit manchmal kleine Teile
vom Inhalt mit, die sich zwischen Deckel und Gummiring festsetzen und den Ver-
schlufl unmdglich machen.

Das Auskochen von Fett ist besonders nachteilig, weil das Fett die Ringe aufweicht !
und diese sich infolgedessen weiten und wellig werden. Es ist deshalb auch gefihrlich,
weil das Glas durch die Fettschicht nur zugeklebt sein kann, also nur ein Scheinver-
schlufy vorliegen kann.

0. Man soll die Einkochzeiten nicht abkiirzen und die Hitzegrade ge- |
nau einhalten! Der Inhalt wiirde andernfalls nicht gentigend durchhitzt und deshalb f
nicht steril, Wenn die Hitzegrade zu hoch sind, kann leicht vom Inhalt etwas auskochen.
Folgen siehe unter 3 und 8!

10. Die Konserven sollen nicht im Wasserbad erkalten! Abgesehen davon, dafy !
dies hchst unwirtschaftlich ist, weil man den Topf nicht frei bekommt, also nicht |
einen zweiten Gliserhalter hineinstellen und weiter einkochen kann, ist es auch sehr
nachteilig, ja es gefihrdet die Haltbarkeit der Dauerspeisen. Es ist hdufig die Ursache
dafiir, daB der Inhalt zu weich wird, dafl die Friichte platzen und steigen oder sich
tibermifBig stark verfirben, und dafl Gemiise und Fleisch sauer werden.

In allem richte man sich nach den Vorschriften der Einkochbiicher ,,WECK, Koche
auf Vorrat*!
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