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wiirden. Diesem Zwecke dienen die Schutzkérbchen (Nr. 26 und 27) und die
Topfeinlagen (Nr. 33 und 33 A). Mit Biigeln verschlossene Gléser sollen im
Topf moglichst dicht aneinander ge-
stellt werden, damit sie nicht umfallen.

Zu Gliserhalter, Topf, Federn und

Biigeln tritt als ein weiteres, sehr wich- I J
tiges Hilfsmittel der Frischhaltung das Il
Thermometer. Man hat geglaubt, es Nr. 28
entbehren zu kénnen, und vorgeschla- Nr. 27

gen, alle Nahrungsmittel auf 100 Grad

zu erhitzen, was man ohne Thermometer konne. Aber selbst die eifrigsten Be-
fiirworter dieses Vorschlages scheinen sich von seiner Undurchfithrbarkeit iiber-
zeugt zu haben, und vom Frischhalten ohne Zuhilfenahme eines Thermometers
ist es wieder still geworden. Das ist nur natiirlich. Zunéchst ist es mindestens
sehr ritlich, auch wenn auf 100 Grad erhitzt wird, ein Thermometer zu be-
nutzen. Sonst kommt man leicht in Gefahr, unnétig stark zu erhitzen und un-
notigérweise Kosten fiir Brennmaterial aufzuwenden. Denn es ist unmoglich,
ohne Thermometer zuverldssig 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 héhere Hitze zu erreichen, da diese im Topf nicht iiber
100 Grad gesteigert werden kann. Durch zu starkes Erhitzen gerit die Fliissig-
keit in den Glisern in Wallung, es konnen sich Teilchen des Glasinhaltes zwi-
schen Glas und Ring festsetzen und einen nur kurze Zeit dauernden Scheinver-
schiuf} herbeifiihren. Es ist auch durchaus unrichtig, dafl man alle Nahrungs-
mittel auf 100 Grad erhitzen diirfe; viele wiirden ganz unansehnlich werden,
Gestalt und Farbe verlieren und an Geschmack viel einbifien. Hinzukommt
noch, daB} es beim Frischhalten nicht gentigt, sich nach den auf Grund sorgfil-
tiger Versuche angegebenen Vorschriften einigermafien zu richten, sondern
daf} diese genau beobachtet werden miissen, wenn man des Erfolges sicher sein
will. Die Hitze genau festzustellen, ist aber nur bei Benutzung des Thermo-
meters moglich. So notwendig hiernach das Thermometer ist, so wichtig ist es,
daf man sich nur eines guten, die Wirme zuverldssig anzeigenden Gerites be-
dient. Auch hier scheint der Hinweis unerlidfilich, daf8 die von der Firma Weck
gelieferten Thermometer sich in jahrzehntelangem Gebrauch aufs beste bewihrt
haben und deshalb empfohlen werden diirfen; und es ist nicht iiberfliissig, vor
minderwertigen, vielleicht auf .den ersten Blick etwas billiger erscheinenden
Nachahmungen dringend zu warnen.

Weil das Thermometer so notwendig ist, mufl man stets besonders daranf
achten, ob es in gutem Zustande ist und die Wérme richtig anzeigt. Es ist rat-
sam, wenn nicht vor jedem Gebrauch, so doch von Zeit zu Zeit, mindestens aber
dann das Thermometer nachzupriifen, wenn man einen Miflerfolg beim Frisch-
halten sich nicht sofort erkliren kann. Man hilt das Thermometer mit der
Schutzhiilse, nachdem man es in warmem Wasser zum Schutze gegen einen
allzu grofien plotzlichen Wirmewechsel vorgewirmt hat, in ein Gefifl mit
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