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würden . Diesem Zwecke dienen die Schutzkörbchen ( Nr . 26 und 27 ) und die

Topfeinlagen (Nr . 33 und 33 A ) . Mit Bügeln verschlossene Gläser sollen im

Topf möglichst dicht aneinander ge¬

stellt werden , damit sie nicht umfallen .

gen , alle Nahrungsmittel auf 100 Grad

zu erhitzen , was man ohne Thermometer könne . Aber selbst die eifrigsten Be¬

fürworter dieses Vorschlages scheinen sich von seiner Undurchführbarkeit über¬

zeugt zu haben , und vom Frischhalten ohne Zuhilfenahme eines Thermometers

ist es wieder still geworden . Das ist nur natürlich . Zunächst ist es mindestens

sehr tätlich , auch wenn auf 100 Grad erhitzt wird , ein Thermometer zu be¬

nutzen . Sonst kommt man leicht in Gefahr , unnötig stark zu erhitzen und un¬

nötigerweise Kosten für Brennmaterial aufzuw ’enden . Denn es ist unmöglich ,

ohne Thermometer zuverlässig festzustellen , wann die Hitze auf 100 Grad

gestiegen ist , und so heizt man leicht noch weiter , wenn es nicht mehr erforder¬

lich ist , ohne jedoch eine höhere Hitze zu erreichen , da diese im Topf nicht über

100 Grad gesteigert werden kann . Durch zu starkes Erhitzen gerät die Flüssig¬

keit in den Gläsern in Wallung , es können sich Teilchen des Glasinhaltes zwi¬

schen Glas und Ring festsetzen und einen nur kurze Zeit dauernden Scheinver¬

schluß herbeiführen . Es ist auch durchaus unrichtig , daß man alle Nahrungs¬

mittel auf 100 Grad erhitzen dürfe ; viele würden ganz unansehnlich werden ,
Gestalt und Farbe verlieren und an Geschmack viel einbüßen . Hinzukommt

noch , daß es beim Frischhalten nicht genügt , sich nach den auf Grund sorgfäl¬

tiger Versuche angegebenen Vorschriften einigermaßen zu richten , sondern

daß diese genau beobachtet werden müssen , wenn man des Erfolges sicher sein

will . Die Hitze genau festzustellen , ist aber nur bei Benutzung des Thermo¬

meters möglich . So notwendig hiernach das Thermometer ist , so wichtig ist es ,

daß man sich nur eines guten , die Wärme zuverlässig anzeigenden Gerätes be¬

dient . Auch hier scheint der Hinweis unerläßlich , daß die von der Firma Weck

gelieferten Thermometer sich in jahrzehntelangem Gebrauch aufs beste bewährt

haben und deshalb empfohlen werden dürfen ; und es ist nicht überflüssig , vor

minderwertigen , vielleicht auf den ersten Blick etwas billiger erscheinenden

Nachahmungen dringend zu warnen .

Weil das Thermometer so notwendig ist , muß man stets besonders darauf

achten , ob es in gutem Zustande ist und die Wärme richtig anzeigt . Es ist rat¬

sam , wenn nicht vor jedem Gebrauch , so doch von Zeit zu Zeit , mindestens aber

dann das Thermometer nachzuprüfen , wenn man einen Mißerfolg beim Frisch¬
halten sich nicht sofort erklären kann . Man hält das Thermometer mit der

Schutzhülse , nachdem man es in warmem Wasser zum Schutze gegen einen

allzu großen plötzlichen Wärme Wechsel vorgewärmt hat , in ein Gefäß mit

Zu Gläserhalter , Topf , Federn und

Bügeln tritt als ein weiteres , sehr wich¬

tiges Hilfsmittel der Frischhaltung das

Thermometer . Man hat geglaubt , es

entbehren zu können , und vorgeschla -
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