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Liebe Hausfrau,

Sie haben dieses Biichlein erworben, weil Sie zu jenem groBen Kreis wirt-
schaftlich denkender Hausfrauen zdhlen, die weiter planen als bis zum
ndchsten Tag. Auch Sie haben erkannt, wie sehr eine sinnvolle hdusliche
Vorratshaltung sparen und wirtschaften hilft und wie wertvoll es ist, selbst
einzukochen.

Dieses von unserer Lehr- und Versuchskliche mit besonderer Sdrgfalt zu-
sammengestellte Biichlein unterrichtet Sie eingehend iiber alle Einkoch-
fragen. Die hier zusammengetragenen Erfahrungen und Erkenntnisse aus
einer jahrzehntelangen praktischen Einkocharbeit werden Sie vor MiB-
erfolgen bewahren und Ihnen zu ungetriibter Freude an einwandfreien Obsi-,
Gemiise- und Fleischvorrdten verhelfen.

Ebenso finden Sie in diesem WECK-Einkochbuch praktische Hinweise fiir die
Anschaffung der Einkochgldser und -gerdte nach der GréBe und dem Bedarf
Ihres Haushalts. Achten Sie aber beim Einkauf von Einkochgldsern und Ein-
kochgerdten auf das eingeprigte WECK-Erdbeerzeichen und auf den Namen
~.WECK*“ denn nicht jedes Einkochglas is!
ein WECKglas, und nicht jeder Einkocher
istein WECKapparat. Auch die Gummiringe von
WECK tragen das aufgestempeite WECK-Erdbeerzeichen.
Das Erdbeerzeichen und der Name ,WECK" sind der
Firma WECK in Uflingen als Warenzeichen rechtlich
geschiitzt. Weisen Sie daher Einkochgldser oder Gummi-
ringe ohne das WECK-Erdbeerzeichen, die man Ihnen als
WECKgldser oder WECKringe verkaufen will, zurlick.
Fiir jedes neugekaufte Einkochglas Marke WECK libernehmen wir die
Garantie des sicheren Verschlusses. Sollte trotz Einhaltung unserer Einkoch-
anweisungen und trotz Verwendung eines gestempelten Einkochringes Marke
WECK ein solches WECK-Einkochglas nicht schlieBen, wird kostenfrei ein
Ersatz geliefert.

Der Beratungsdienst unserer Lehr- und Versuchskiiche gibt lhnen aui An-
fragen jederzeit gerne Kkostenlos Auskunft, aber auch wir sind fiir An-
regungen und Hinweise immer dankbar. Wir wiinschen lhnen beim Ein-
kochen gutes Gelingen!

J WECK u. CO.-0Oflingen in Baden

Herausgegeben von der Lehr- und Versuchszfiche der Firma WECK, Uflingen
in Baden. — Nachdruck, auch auszugsweise, nu.: 1nit Genehmigung gestattet.

Uberreicht durch:
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Was man zum Einkochen braucht

Zum Einkochen werden folgende Gerate benotigt:

Einkochgldaser mit Deckeln und Gummiringen, ein Einkochtopf mit Drahteinlage bzw.
Glaserhalter oder ein Einkochtopf mit Rillenboden, ein Thermometer, einige Biigel
bzw. Federn.

Glaser Marke WECK

Man unterscheidet:

a) Einkochgldser mit Deckel
b) Saftflaschen

c) Zubindegldser

d) Geleeglaser

a) Einkochglaser mit Deckel

Es gibt verschiedene Typen von Einkoch-
glasern mit den dazugehérenden Deckeln:

1. Rillengldser

2. Massivrandgldser
3. Flachrandgldser
4. Haushaltflaschen

Diese Glasertypen unterscheiden sich durch ihren jeweils andersartigen Verschlu8.
Innerhalb jeder Glédsertype gibt es verschiedene GriB8en (je nach Liter Inhalt) sowie
bei einigen Glasertypen auBler der normalen Form noch Sturzglaser und unterschied-
liche Weiten. Die Typenbezeichnung und Weite ist jeweils im Boden des Einkoch-
glases und im Deckel eingeprdgt. Ersatzteile kann man jederzeit im Fachgeschaft unter
Angabe der eingeprdagten Bezeichnungen nachbeschaffen.

1. Rillengldser Marke WECK

Bei diesen Glasern sind die Glas- und Deckel-
rander nicht geschliffen. Aus der nebenstehenden
Zeichnung sieht man, wie die Nut des Deckels in
die Rille des Glasrandes greift. Der durch einen
schwarzen Strich angedeutete Gummiring wird beim
VerschlieBen des Glases in die Rille hineingedriickt.
(Siehe auch Seite 7))

i, 1 u, 1]



2. Massivrandgldser Marke WECK (auch Schleifrandgldser genannt). Glas und Deckel
haben geschliffene Auflagerander. Aus der nebenstehenden
Zeichnung ist ersichtlich, wie der Deckel mit seinem geschliffe-
nen Rand iiber den Stehrand des Unterteils greift. Der durch
einen schwarzen Strich dargestellte Gummiring liegt auf dem

geschliffenen Rand des Unterteils glatt auf. (Siehe auch Seite 7.)

Grofikiichenglas

110 mm
95 mm Sturzglas Sturzglas
A

2u. 341

Sturzgldaser werden zum Einkochen von Fleisch und Wurst, aber auch zur Herstellung
von Kuchen verwendet, da die konische Form der Glaser ein Stiirzen des Inhaltes

ermoglicht. (Siehe auch Seite 44.)

3. Flachrandgldaser Marke WECK

Auch hier haben Glas und Deckel geschliffene Auflagerander.
Die nebenstehende Zeichnung zeigt, wie der geschliffene Deckel-
rand auf dem breiten plangeschliffenen Flachrand des Unlerteils
aufliegt. Der durch einen schwarzen Strich dargestellte Gummi-

ring liegt auf dem breiten Flachrand glatt auf. (Siehe auch Seite 7.

1u 1Y:1 Yal



4. Haushaltflaschen Marke WECK (68 mm)

Es gibt die nebenstehend abgebildete 1-Liter-Flasche, die
hauptsdachlich zum Einkochen von Beerenobst verwendet
wird. Die Haushaltilasche wird wie ein Einkochglas mit dem

dazugehorenden Deckel und Ring verschlossen.

b) Saftflaschen Marke WECK

Saftflaschen Marke WECK haben ein Fassungsvermogen
von /2 Liter und werden mit der SiBmostkappe Marke
WECK verschlossen. (Siehe auch Seite 8.) Die praktischen
Saftflaschen Marke WECK sind standfest und besonders

formschon und konnen daher direkt auf den Tisch gebracht

werden. (Siene Saltgewinnung Seite 46.) el

c) Zubindeglaser Marke WECK

Diese Glaser werden mit einer Glashaut, wie z. B. ,Cello-
phan”, verschlossen. Sie dienen zum Einmachen von Mar-

melade (Mus) sowie zum Einlegen von sifsauren Frichten

und Essiggemitise. (Siehe auch Seiten 24—25 und 32—33.)
e, 1,2,3u.51

d) Geleeglaser Marke WECK

Auch die Geleeglaser werden mit einer Glashaut, wie z. B.

.Cellophan”, verschlossen. (Siehe auch Seite 28.)

35 1

%1 151 11 % Y % | 11 1yl Haushalt-  GroB-  Saft- Zubinde-
. Flasche Kiichen- Flasche Glas
Sturz Sturzgléser Glas



Vorziige, Auswahl, Aufbewahrung

Warum tiberhaupt Gldser zum Einkochen?

® Das durchsichtige Einkochglas 1d8t jederzeit den Inhalt und dessen Beschaffenheit
sofort erkennen.

® Das Einkochglas nimmt keinerlei Geschmack an und gibt auch keinen ab, so daB
der Eigengeschmack des Einkochgutes erhalten bleibt.

® Das Einkochglas hat keine Ecken, Ritzen und Nahte, sondern glatte Wandungen
und laft sich infolgedessen leicht und griindlich reinigen.

® Das Einkochglas kann immer wieder verwendet werden und biBt nichts von seinem
Fassungsvermogen ein.

® Das Einkochglas kann weder von Salzen noch von Sauren angegriffen werden.

® Leere Einkochgldaser konnen unbedenklich auch in feuchten Kellern gelagert werden.

Welche Gldsertypen, -gréBen und -formen

wdhlt die Hausfrau aus?

Ob sich die Hausfrau fur Rillen-, Massivrand- oder
Flachrand-Glaser entschlieBt, ist ihr selbst bzw. ihrer
eigenen Erfahrung uberlassen. (Siehe Seite 3—4.) Sie
achte aber beim Einkauf von Einkochgldasern auf das
WECK-Erdbeerzeichen, denn nicht jedes Einkochglas ist
ein WECKglas.

Die Grofle der Gldaser richtet sich nach dem Bedarf des
Haushalts. Eine Norm ldBt sich dafir nicht aufstellen.

Als ungefdhrer Anhalt konnen folgende Angaben dienen:

fiir 2—3 Personen gentiigt ein %/s-Liter-Glas pro Mahlzeit,
fir 4—5 Personen geniigt ein  1-Liter-Glas pro Mahlzeit,
fiir 6—7 Personen geniigt ein 1'/2-Liter-Glas pro Mahlzeit,
fiir 8 und mehr Personen geniigt pro Mahlzeit ein Gro8-
kiichenglas mit 2!/2 oder 5 Liter Inhalt.

Fiir GroBkiichen, Hotels, Werkskiichen, fiir Anstalten, Kloster usw. sind GroBkiichen-

glaser mit 2'/2 und 5 Liter Inhalt besonders zu empfehlen.

Fir groBe Fruchte, wie Steinobst und Kernobst, sowie fiir das meiste Gemiise ver-
wendet man weite Einkochgldser, fiir Beeren und auch kleines Steinobst enge Glaser
bzw. Haushaltflaschen. Fleisch, Wurst und Kuchen werden vorzugsweise in Sturz-

glasern eingekocht, da man den Inhalt leicht stlirzen kann.

6



Einkochringe

Aufbewahrung der leeren Gldser

Die leeren Glaser werden nach ihrer GréBe geordnet
und liegend in einem Regal, in einem Schrank oder
in einer offenen Kiste aufbewahrt. Keinesfalls mit
Deckeln verschlieBen, da sie sonst einen dumpfen Ge-
ruch annehmen. Die Deckel werden gesondert in einer
Schublade oder in einem entsprechenden Behdélter auf-
gehoben.

Auf diese Art koénnen Gldaser und Deckel am besten
raumsparend und bruchsicher gelagert werden.

Einkochringe und SuBBmostkappen Marke WECK

Einkochringe Marke WECK

Zum luftdichten VerschlieBen der Einkochgldser Marke WECK mit den dazugehoren-
den Deckeln werden die dazu passenden Einkochringe Marke WECK mit dem auf-

gestempelten WECK-Erdbeerzeichen verwendet.

Beim Kauf von Ersatzringen geniigt es, die jeweils
im Boden und im Deckel der einzelnen Glaser
Marke WECK eingepragte Typenbezeichnung und
Weite anzugeben. Achten Sie aber beim Einkauf

von Einkochglasern und den dazugehérenden Rin-

gen wie auch beim Einkauf von Ersatzringen auf
das WECK-Erdheerzeichen, das auf jedem Einkoch-
ring Marke WECK aufgestempelt ist. Einkochringe Marke WECK sind aus hochwer-
tigen Rohstoffen hergestellt, garantieren einen sicheren VerschluB und haben eine
besonders breite AnfaBzunge, die ein leichtes Offnen der Einkochgldaser ermdglicht.

Einkochringe sind keinesfalls han-
gend aufzubewahren, da sie sich
sonst verziehen. Am besten wer-
den sie in einem trockenen Raum
glatt aufeinanderliegend verwahrt,

aber so, daB Luft zutreten kann, !

da sie sonst austrocknen und bri-

chig werden. X : N
Sehr praktisch ist der rechts abgebildete Ringstander.




Bligel und Federn

StiBmostkappen Marke WECK

StiBmostkappen dienen zum VerschlieBen der Saftflaschen
Marke WECK, passen aber auch auf alle anderen Flaschen
mit %4 und 1 Liter Inhalt. Fur kleinere Flaschen mit 0,3 und
0,5 Liter Inhalt ist auch eine kleinere SiiBmostkappe Marke
WECK im Handel zu haben. (Siehe auch Seite 46.)

Bligel und Federn Marke WECK

L

-

Welche Biigel und Federn gibt es?

Bei Verwendung einer Drahteinlage
werden die Einkochglaser Marke WECK
einzeln mit einem der nebenstehend
abgebildeten Biigel verschlossen.

Bei Verwendung des Stangengldserhal-
ters werden die Einkochgldaser Marke
WECK einzeln mittels der nebenstehend
abgebildeten Feder F im Stangengldser-
halter fest eingespannt. (Siehe nachstes
Kapitel.)

Der WECK-Universalbtigel (Abb. 1) paBt auf alle Gldsertypen und -weiten. Auflerdem

gibt es Spezialbiigel fur:

Rillenglaser

Massivrandglaser 95 mm
Massivrandglaser 110 mm

Flachrandglaser 90 mm
Flachrandglaser 120 mm

Haushaltflaschen 68 mm

R

Abb. 2 Abb. 1

Abb. 2 Abh. 2
und 3

Abb. 4 6 A

Feder fiir Stangengldserhalter Abb.5 Abb. 3
Bei den Biigeln fir Flachrandgldser 90 mm und 120 mm gibt es die (
nebenstehend abgebildeten beiden Ausfihrungen. Der Rundbiigel Abb. 4
(Abb. 3) ermdglicht ein leichtes Herausnehmen des Glases aus dem
Einkocher, der Flachbligel (Abb. 2) ein Ubereinanderstellen der Ein- fé 5
kochglaser im Einkochtopf. (Siehe folgende Seite.) Abb. 5

8



Einkochapparate

Einkochtopfe Marke WECK mit Drahteinlage,
Glaserhalter
oder mit

Rillenboden

Es gibt hochglanzverzink-
te und emaillierte Ein-
kochtopfe Marke WECK
in verschiedenen GrofBen.
Zu jedem Einkochtopf
kauft man entweder eine
Drahteinlage oder einen
Glaserhalter sowie das
Einkochthermometer Mar-

ke WECK. (Siehe Seite 12.)

Drahteinlage (Gldaserhalter

Das Einspannen der Gldser mit Federn im Stangen-
glaserhalter hat den Vorteil, daB die Glaser auf
einmal in den Einkochapparat eingesetzt und nach
Beendigung des Einkochens ebenso wieder heraus-
genommen werden konnen.

Je nach GroBe der Glaser und je nachdem, ob eine
Drahteinlage oder ein Glaserhalter zum Einstellen
der Glaser in den Einkochtopf verwendet wird, ist
die Anzahl der Glaser verschieden, die in den Topf
gleichzeitig eingestellt werden konnen (Abb. A). Bei
Verwendung der Drahteinlage konnen in den groflen
Einkochtopfen Gldser mit '/2, */4+ oder 1 | Inhalt auch
libereinandergestellt und auf diese Weise die dop-
pelte Anzahl auf einmal eingekocht werden (Abb. B,
beachte hierbei auch Ziffer 13 auf Seite 17). Selbst-
verstandlich miissen hierbei die Einkochgldser ein-
zeln mit Biigeln verschlossen sein.

Der grofBle Einkochtopf Marke WECK

(33 bzw. 34 ¢cm Durchm., 32 ¢m hoch) wird in drei

verschiedenen Ausfithrungen mit Gldserhalter oder

Drahteinlage geliefert:

hochglanzverzinkt, mit normalem Boden fiir Gas-
und Kohlenherde,

hochglanzverzinkt, mit verstdrkter Spezialboden-
platte fiir Elektroherde,

braun oder schwarz, sdure- und laugenfest emailliert,
mit normalem Boden, nur fir Gas-
und Kohlenherde zu verwenden,

schwarz emailliert mit angeschweifiter Bodenplatte
fiir Elektroherde.




Einkochapparate

10

Einkochtopi Marke WECK mit Rillenboden
(34 cm Durchm., 26 cm hoch)

Bei diesem neuartigen Topf spart man die An-
schaffung eines Gldserhalters oder einer Draht-
einlage, da die eingestanzten Rillen eine fla-
chige Beritthrung der Einkochglaser mit dem
Topfboden verhindern. Der Topf ist innen sédure-
und laugenfest hellgrau emailliert und wird in
den Farben Schwarz, Griin oder Blau geliefert.

Der mittelgroBe Einkochiopf Marke WECK
(30 cm Durchm., 26 cm hoch) ist sdure- und
laugenfest emailliert. Er wird in Schwarz mit
angeschweifitem Boden fiir Elektroherde und
mit einer Drahteinlage geliefert.

Der kleine Einkochtopf Marke WECK

(19 cm Durchm., 32 cm hoch) wird hochglanz-
verzinkt und mit Glaserhalter oder Drahteinlage
geliefert.

Der GroBkiichen-Einkochtopf Marke WECK
(50 cm Durchm., 34 cm hoch) wird in hochglanz-
verzinkter Ausfliihrung mit einer Drahteinlage
geliefert,



"Auswahl, Verwendung, Behandlung

® Auswahl und Verwendung

Die Auswahl eines Einkochtopfes Marke WECK richtet sich nicht nur nach dem Ver-
wendungszweck und dem Preis, den die Hausfrau dafiir anlegen will, sondern auch
nach der Art des Kochherdes, auf dem eingekocht werden soll. Beim Einkauf achte sie
aber auf den Namen WECK, der auf jedem Einkochtopf von WECK angebracht ist,
denn nicht jeder Einkocher ist ein WECKapparat.

Hochglanzverzinkte und emaillierte Einkochtopfe Marke WECK mit normalem oder
Rillenboden werden nur fiir Gas- und Kohlenherde verwendet.

Fiir Elektroherde sind Einkochtopfe Marke WECK mit verstarkter Spezial-Bodenplatte
besonders wirtschaftlich.

Die GroBe des Einkochiopfes richtet sich nach dem Bedarf des Haushalts. In vielen
Haushalten wird neben dem groflen Einkochapparat noch der kleine Einkochtopf
Marke WECK verwendet, da er heim Einkochen von einzelnen Einkochgldsern wesent-
lich Heizung spart.

Der GroBkichen-Einkochtopf Marke WECK ist, wie schon sein Name sagt, fiir GroB-
kiichen in landlichen Haushalten, landwirtschaftlichen Betrieben, Hotels und Gast-
stdatten, flir Werks- und Gemeinschaftskiichen und tiberall dort der ideale Einkocher,
wo grofle Mengen Obst, Gemiise oder Fleisch eingekocht werden.

® ZweckmdBige Behandlung der Einkochtdpfe

1. Verzinkte Einkochtépfe Marke WECK

Es empfiehlt sich, den neu gekauften verzinkten Einkochtopf Marke WECK iiber Nacht
mit kaltem Wasser stehenzulassen. Dadurch bildet sich an der inneren Topfwandung
eine natlirliche Schutzschicht (Oxydation). Dieser graue Belag darf keinesfalls durch
scharfes Scheuern beseitigt werden. Die Haltbarkeit des verzinkten Einkochtopfes wird
sonst beeintrachtigt.

Jedes verzinkte Geschirr, also auch ein verzinkter Einkochtopf, wird mit der Zeit
auBlen ebenfalls blind werden. Das ist ein natiirlicher Vorgang, der in Kauf genom-
men werden muB, aber nichts mit minderer Qualitat zu tun hat. Es empfiehlt sich, den
verzinkten Einkochtopf nach Gebrauch nur auszuspililen und innen und auBen gut mit
einem Tuch abzutrocknen. Keinesfalls darf ein verzinkter Einkochtopf fiir die Zuberei-
tung von Speisen (Abkochen von Milch) verwendet werden, da Zink von Salzen
und Sauren angegriffen wird und dadurch die Speisen verderben. Ebenso sollte das
Kochen von Waésche im Einkochtopf unterbleiben, da durch scharfe Waschmittel das
Metall angegriffen wird.

2. Emaillierte Einkochtopfe Marke WECK

Email ist ein glasartiger Schmelziiberzug auf Eisenblech und muB entsprechend pfleg-
lich behandelt werden. Bei StoB oder Schlag springt das Email ab, und der Topf beginnt
Zu rosten.
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Thermometer, Hilfsgerate

"Emaillierte Geschirre diirfen niemals ohne geniligend Fliissigkeit auf die Heizstellen
gesetzt werden, da sonst das Email innen und auBen abplatzt. Erhitzte Emailtopfe
hie mit kaltem Wasser abschrecken, da auch hierbei das Email durch den starken
Temperaturwechsel abspringen wird. Keinesfalls emaillierte Einkochtépfe mit scharfen
Gegenstdnden reinigen, sondern moglichst nur heil oder kalt ausspiilen.

Einkochthermometer Marke WECK

Das Einkochthermometer Marke WECK ist un-
erlaBlich fiir das gute Gelingen des Einkochens,
da es dabei auf die genaue Einhaltung der Hitze-
grade ankommt. Zusammen mit dem Einkoch-
thermometer Marke WECK wird eine Weib-
blechbiichse geliefert, die das empfindliche Ein-
kochthermometer schiitzt. Sollte die rote Farb-
sdaule, welche die Hitzegrade anzeigt, an einer
oder mehreren Stellen unterbrochen sein, so ist das Thermometer unbrauchbar und
muB durch ein neues ersetzt werden. (Siehe Grundregel Nr. 15, Seite 17.) Das Thermo-
meter Marke WECK bleibt aut viele Jahre hinaus gebrauchsfdahig, wenn es hangend
in der Thermometerhiilse aufbewahrt wird.

Das Einkochthermometer Marke WECK wird auch als Mehrzweckthermometer (Bade-
oder Waschethermometer) in einer koch- und schlagfesten Plastikhiilse geliefert.

Praktische Hilfsgerate
beim Einkochen

Bei Verwendung der Drahteinlage an Stelle des Gla-
serhalters konnen meistens mehr Einkochgldser auf
einmal in den Einkochtopf Marke WECK eingestellt
werden. (Siehe Seite 9.) Drahteinlagen werden in drei
verschiedenen Groflen geliefert:

fir den groBen verzinkten oder emaillierten sowie
fir den mittelgroBen Einkochtopf,

fiir den kleinen verzinkten Einkochtopf,

fiir den Grofkichen-Einkochtopf.

Der nebenstehend abgebildete Einfiilltrichter aus glas-
klarem Kunststoff pafit auf alle Einkochglaser. Er
erleichtert das Einfiillen des Einkochgutes, und der
Rand des Einkochglases bleibt stets sauber. (Siehe
Grundregel Nr. 6, Seite 16.)
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Ursachen von Fehlschlagen

Sollte das Offnen des Einkochglases durch Ziehen an
der Lasche des Gummiringes nicht moglich sein, so
kann der nebenstehend abgebildete Glasdoffner zu
Hilte genommen werden.

Glaser mit verklebten Gummiringen lassen sich leicht
offnen, wenn man sie mit einem Bugel versieht und
umgekehrt einige Minuten in heiBes Wasser stellt.
Gummiringreste sauber entfernen.

Was man vom Einkochen wissen muf3

Das rasche Verderben von Obst, Gemiuse und Fleisch wird durch Bakterien bzw.
Garkeime verursacht, die in den Nahrungsmitteln selbst, aber auch in der Luft zahl-
reich vorhanden sind. Ihre Vernichtung wird beim Einkochen durch Erhitzung erreicht.
Das Einkochgut und die im Glas vorhandene Luft werden dadurch keimfrei.
Gleichzeitig dehnt sich das Einkochgut sowie die im Glas befindliche Luft durch die
Erhitzung stark aus, wodurch die letztere zum qgrofiten Teil aus dem Glas heraus-
agedrangt wird. Beim Erkalten zieht sich beides wieder zusammen, so daB ein nahezu
luftleerer Raum, ein Vakuum, entsteht.

Dies hat zur Folge, daBl der Deckel durch den starkeren AuBendruck fest auf den Rand
des Glases bzw. den Einkochring gepref3t wird, wodurch der VerschluB hergestellt und
das Eindringen neuer, nicht keimfreier Luft verhindert wird.

Voraussetzung fur das sichere Gelingen und damit fiir die Haltbarkeit des Einkoch-
gutes auf unbegrenzte Zeit ist die genaue Beachtung der Grundregeln auf den
Seiten 16—18 und die Einhaltung der in den jeweiligen Rezepten angegebenen Ein-
kochzeiten und Erhitzungsgrade. (Siehe Grundregel 17, Seite 18.) Dazu gehort auch
die regelmaBige Kontrolle der eingekochten Glaser auf einwandfreien VerschluB. Es
ist ratsam, die Glaser nicht nur in der ersten Zeit nach dem Einkochen, sondern auch
spaterhin in regelmdBigen Abstdanden auf festen VerschluB zu priifen, indem man den
Deckel leicht anzuheben versucht.

Ursachen von Fehlschlagen

Sollte wider Erwarten doch einmal ein Einkochglas aufgehen, so kann dies folgende

Ursachen haben:

1. Ungeeignete Diingung des Einkochgutes. (Siehe auch Seite 30.)

2. Unglinstige Wachstumsbedingungen. (Uberschnelle Reifung durch Hitze oder regen-
reiche Witterung.)

3. Zu lange Lagerung und daher Garung des Einkochgutes vor dem Einkochen. (Siehe
auch Seite 20 und 30.)

4. Nicht genaues Einhalten der Einkochvorschriften, besonders der vorgeschriebenen
Einkochzeiten und Hitzegrade. (Siehe auch Grundregeln Nr. 17 bis 19, Seite 18.)
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Ursachen von Fehlschlagen

3.

Schadhafter Zustand der Rander des Glases bzw. des Deckels oder auch des Ringes.
(Siehe auch Grundregel Nr. 3, Seite 16.)

UnsachgemdBe Aufbewahrung der gefiillten Einkochglaser. (S. Seite 18, Ziffer 21.)

Beim Einkochen von Fleisch und Wurst kann es vorkommen, daB durch zu starkes
Kochen oder infolge zu hohen Einfiillens des Einkochglases (siehe auch Grundregel
Nr. 8, Seite 16) Fett mit dem Gummiring in Berithrung kommt. Ein mit Fett
verschmierter Gummiring verursacht einen sogenannten Scheinverschlu}, weil Glas,
Deckel und Gummiring zusammenkleben, und wird unbrauchbar.

Beim Einkochen von siilsauren Friichten oder Essiggemiisen kann es vorkommen,
da8 infolge zu hohen Einfiillens oder zu starken Kochens des Glasinhaltes der Essig-
sud mit dem Gummiring in Berihrung kommt. Auch in diesem Fall kann das Ein-
kochglas nicht schlieBen, weil sich der Gummiring beim Einkochen stark wellt
und weitet.

Das Aufgehen eines gefiillten Einkochglases nach dem Erkalten ist ein Warnungssignal:
Entweder ist Glas, Deckel oder Ring nicht in Ordnung, oder der Inhalt ist nicht ein-
wandfrei. Notigenfalls muB dieser in ein neues Glas umgefiillt und nochmals ein-
gekocht werden. Einkochzeit und Hitzegrade wie in dem betreffenden Rezept. Bleibt
das Glas auch dann nicht zu, mufl der Inhalt sofort verbraucht werden. Bei Bohnen
und Erbsen und auch bei Fleisch und Wurst ist Vorsicht geboten, da der Verderb
dieser Einkochgiiter im Anfangsstadium fiir den menschlichen Geruch und Geschmack
noch nicht unbedingt wahrnehmbar ist und daher die Gefahr von Vergiftungen besteht.
Den Inhalt keinesfalls verwenden!

Fragwiirdige Einkochmethoden

Seitdem die Firma WECK zu Beginn dieses Jahrhunderts das Einkochverfahren —
Keimfreimachen der Lebensmittel durch Erhitzen im Einkochglas — fiir den Haushalt
einfiihrte, ist immer wieder der Versuch gemacht worden, dieses Verfahren durch
andere Konservierungsmethoden zu ersetzen.

Diese Methoden laufen alle darauf hinaus, im Glas ein Vakuum (Unterdruck) zu
erzeugen, so daB der Deckel mit Hilfe des Gummiringes durch den AuBenluftdruck fest
auf den Rand des Glases gepreBt wird.

Einige der Methoden und Geréate hierfiir sind folgende:
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Das Abbrennen unschadlicher Stoffe, z. B. von Weingeist, wobei der Sauerstoff

im Kopfraum des Glases verbraucht wird,
Vakuumgerdte, bei denen durch Dampf ein Vakuum erzeugt wird,

oder Luftentzugsapparate bzw. Einmachglocken, bei denen durch eine Art Saug-
pumpe die Luft im Einkochglas abgesaugt wird.



Fragwiirdige Einkochmethoden

Wie ist der Arbeitsvorgang bei all diesen Methoden?

1. Das Einkochgut wird gekocht (Gemiise muBl iiber Nacht stehenbleiben und noch-
mals mit frischem Wasser aufgekocht werden).

2. Gleichzeitig miissen Einkochgldser, Deckel und Gummiringe in einem gesonderten
groBen Kochtopf in heiBem, mdéglichst kochendem Wasser stiandig keimfrei gehalten
werden.

3. Das heiBe Einkochgut wird nun in die heilen Einkochgldser eingefiillt und die
‘Gldser mit den ebenfalls heilen Deckeln und Gummiringen verschlossen.

4. Die Einkochglaser werden an eine Art Saugpumpe angeschlossen, wobei ein diinner
Schlauch zwischen Gummiring und Deckel eingefiihrt und die zwischen Deckel und
Inhalt verbliebene Luft abgesaugt oder durch Dampfeinwirkung verdiinnt wird.

Die Bundesforschungsanstalt fiilr Lebensmittelfrischhaltung in Karlsruhe hat in ein-
gehenden Untersuchungen die Verwendung solcher Konservierungsmethoden gepriift
und festgestellt, daB dabei die Handhabung des Einfiillens und VerschlieBens der
Glaser umstdndlicher und schwieriger, und insgesamt mehr Zeit und Arbeitsaufwand
erforderlich ist als beim normalen Einkochen.

Auch die Qualitatspriifung des Gemiises und Obstes durch Bestimmung des Vitamin-
C-Gehaltes ergab einen starkeren Abfall dieses wichtigen Vitamins gegeniiber dem
Einkochen im Sterilisierapparat.

Wie sieht es nun mit der Haltbarkeit des Einkochgutes der durch Vakuumkonser-
vierung verschlossenen Gldser aus?

Leider wird die Hausfrau meistens feststellen miissen, daB der Inhalt der auf diese
Weise verschlossenen Einkochgldser schon nach kurzer Zeit verdorben ist. Woher
kommt das? Die Glaser waren durch den Luftentzug zwar verschlossen, aber der Inhalt
keineswegs keimfrei, denn beim Einfiillen des heiBen oder kalten Einkochgutes
wurden die in der Luft enthaltenen Bakterien mit in das Einkochglas eingeschlossen.
Da sie aber durch den Luftentzug allein nicht abgetétet werden kénnen, begannen
sie im verschlossenen Einkochglas ihr Zerstérungswerk.

Die Abtétung der Mikroorganismen bzw. das Keimfreimachen kann aber einzig und
allein nur durch Erhitzen des Einkochgutes im verschlossenen Glas erfolgen, in das
keine Luftzufuhr von auBen mehr moglich ist. (Siehe auch Seite 13.)

Jeder Hausfrau wird es nun einleuchten, daB diese sogenannten ,modernen Konser-
vierungsmethoden" weder die Arbeit erleichtern noch Heizmaterial einsparen. sondern
das ganze Gelingen des Einkochens hochst fragwiirdig machen bzw. bei eiweifihal-
tigen Lebensmitteln (z. B. Erbsen oder Bohnen) sogar zu lebensgeidhrlichen Botulinus-
Vergiftungen filhren kann. Aus diesen Griinden hat es die Firma WECK seit jeher
abgelehnt, Vakuum-Gerite, Luftentzugsapparate, Saugpumpen und dergleichen in ihr
Vertriebsprogramm aufzunehmen. Wir empfehlen Ihnen dringend, halten Sie sich an
das bewidhrte WECK-Einkochverfahren, wie es in diesem Biichlein dargestellt wird.
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Grundregeln

Die Grundregeln fiir das Einkochen

@ Peinliche Sauberkeit ist beim Einkochen grund-
legende Voraussetzung fur den Erfolg.

@ Einkochgldser und Deckel, auch neue, werden mit
Hilfe einer Glaserbiirste in heiBem Wasser unter
Zusatz eines Spiulmittels gewaschen und in klarem
Wasser nachgespilt.

© Einkochgldaser und Deckel missen vor Gebrauch auf
etwaige kleine Absplitterungen geprift werden.
Mit den Fingerspitzen fahrt man langsam uber die
Rander des Einkochglases (sieche Abb.). Sollte der
Glas- oder Deckelrand irgendwie schadhaft sein, so
ist das beschadigte Stiick auszuscheiden, da ein
luftdichter Verschluf dadurch gefahrdet ist.

O Einkochringe kocht man wenige Minuten unter Zu-
satz eines Spilmittels aus und laBt sie bis zur Ver-
wendung in frischem Wasser liegen.

© Einkochringe, die schon ofters verwendet wurden,
miussen sorgfaltig gepruft werden. Etwaige Risse
und Briche entdeckt man am besten, wenn man
den Ring zwischen beide Daumen und Zeigefinger
nimmt und Stick fiir Stiick etwas auseinanderzieht.
Nur mit einwandfreien Gummiringen ist ein sicherer
VerschluB des Einkochglases gewdhrleistet. (Siehe
auch Seite 7.)

@ Einfiillen des Einkochgutes in die Glaser mit Hilfe
des praktischen Einfiilltrichters. (Siehe auch Seite 12.)

@ Beim Einfiillen von heiBem Einkochgui Einkoch-
glaser stets auf ein nasses Tuch stellen.

© Wie hoch wird eingefiillt?

I. Rohes Einkochgut bis unmittelbar unter den Glas-
rand einfiillen.

2. Vorgekochtes Einkochgut bis 2 c¢m unter den
Glasrand einfillen.

3. Breiartiges Einkochgut bis 4 cm unter den Glas-
rand einfillen.

4. Nachquellendes Einkochgut (Wurstmasse) bis zu
%/4 der Glashohe einfiillen.

5. Alle Flussigkeiten (auch AufguBflussigkeiten) bis
2 cm unter den Glasrand einfillen.

© Nach dem Einfiillen den Glasrand mit einem feuch-
ten, nichtfasernden Tuch sauber abwischen.
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Den Gummiring aus dem Wasser herausnehmen,
abtropfen lassen und naf auf den Glasrand auflegen.
Danach Deckel auflegen und dabei achtgeben, daB
der Gummiring sich nicht verschiebt.

VerschlieBen der gefillten Einkochglaser mit Biigeln
bzw. mit Federn Der Biigel wird von der Seite her
uber den Deckel gezogen und muB genau auf der
Mitte des Dedckels aufliegen. Darauf achten, dal
dabei der Einkochring nicht verschoben oder ver-
klemmt wird. Die Feder wird in eine Stange des
Stangenglaserhalters eingehakt und von oben auf
die Deckelmitte des Einkochglases gedriickt. Die rich-
tige Spannung ist gegeben, wenn sich die Feder mit
einem Finger gerade noch anheben ldaBt, sie muB
also ,federn”. Bei nicht passendem Biigel oder zu
stark gespannter Feder besteht die Gefahr, daB der
Gummiring von der sich ausdehnenden Luft heraus-
gepreBt wird und das Glas offen bleibt.

Einkochglaser durfen niemals ohne Drahteinlage
bzw. ohne Glaserhalter in den Einkochtopf gestellt
werden. (Ausgenommen bei dem Einkochtopf mit
Rillenboden. Siehe Seite 10.) Es schadet nichts, wenn
die Einkochglaser die Wandung des Einkochtopfes
oder sich gegenseitig berihren.

Nachdem die Einkochglaser auf die Drahteinlage
oder mittels Glaserhalter in den Einkochapparat ein-
gestellt sind, wird so viel Wasser eingefiillt, daB die
Einkochglaser bis zu 3/4 ihrer Héhe davon umgeben
sind. Wenn zwei Glaserschichten libereinander oder
niedrige Glaser neben hohen eingekocht werden,
richtet sich die Hohe des Wasserbades stets nach
dem oberen bzw. nach dem hdchsten Glas. Die un-
teren bzw. niedrigeren Einkochgldser koénnen un-
bedenklich unter Wasser sein, da sie ja unter
Biigeldruck stehen.

Die Temperatur des Wasserbades muB bei Beginn
des Einkochens stets der Temperatur des Gldaser-
inhalts entsprechen. Glaser mit kaltem Inhalt werden
daher mit kaltem Wasser, solche mit heiBem Inhalt
(wenn das Einkochgut vorgekocht wurde) mit ent-
sprechend heiBem Wasser aufgesetzt. Im letzteren
Falle wird dadurch viel Zeit und Brennstoff gespart.
Keinesfalls darf bei Glasern mit kaltem Inhalt heifles

Grundregeln

Wasser in den Einkochtopf gefiillt werden; dadurch hatte das Wasser viel frither
die erforderliche Einkochtemperatur, wdhrend der Gldserinhalt noch nicht ge-

nigend erhitzt wdre,

Das Einkochthermometer prift man durch Eintauchen in kochendes (sprudelndes)
Wasser, wobei das Thermometer etwa 100 Grad anzeigen muB. Schadhafte Ein-
kochthermometer sind fir ein sicheres Einkochen ungeeignet.
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Grundregelin

0
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Das Thermometer Marke WECK wird mitsamt der
Hilse durch die Offnung im Deckel des Einkoch-
apparates eingeschoben. Dabei ist darauf zu achten,
daB die Hiilse mit dem Thermometer bis ins Wasser
reicht; nur dann kann es die Wassertemperatur
genau anzeigen.

Die Einkochzeit beginnt, wenn das Thermometer den
im jeweiligen Rezept vorgeschriebenen Hitzegrad
erreicht hat. Wenn beispielsweise eine Einkochzeit
von 25 Minuten bei 90 Grad C vorgeschrieben ist,
so beginnt die Einkochzeit erst dann, wenn das
Thermometer 90 Grad C anzeigt. Bei GroBkiichen-
glasern mit 5 1 Inhalt miissen die Einkochzeiten um
10 Minuten verldangert werden.

Nach Beendigung des Einkochens, wenn also die
vorgeschriebene Einkochzeit abgelaufen ist, werden
die Glaser sofort aus dem Einkochapparat heraus-
genommen, Keinesfalls die Einkochglaser im Wasser-
bad erkalten lassen, da dadurch unnétig die Ein-
kochzeit verldngert und das Einkochgut weich und
unansehnlich wird. Aus dem gleichen Grund sollen
die herausgenommenen Einkochgldser nicht mit
einem Tuch bedeckt werden. Man vermeide aber,
die Glaser der Zugluft auszusetzen oder sie etwa
auf eine kalte Unterlage zu stellen.

Die herausgenommenen Einkochgldaser miissen bis
zum volligen Erkalten unter Federdruck im Glaser-
halter oder unter Bigelverschlufl bleiben. Es ist gut,
die Federn noch einmal nachzuspannen, indem man
sie mit dem Daumen entlang der Stange des
Stangengldserhalters nach unten driickt.

Nach dem voélligen Erkalten der Einkochglaser
werden Biigel bzw. Federn abgenommen, die Ein-
kochgldser sauber abgerieben und in den Vorrats-
raum gestellt.

Der Vorratsraum sollte nach Moglichkeit kiihl (aber
frostfrei) und ohne direkte Sonnenbestrahlung sein.
Frost und Sonne schaden dem Einkochgut.

RegelmédBige Kontrolle der Einkochglaser auf siche-
ren VerschluB ist in den ersten Tagen nach dem
Einkochen besonders zu empfehlen. (Siehe auch
Seite 13.)

Einkochglaser Marke WECK werden gedbffnet, in-
dem man mit Daumen und Zeigefinger die breite
AnfaBzunge des Einkochringes seitlich herauszieht,
bis Luft in das Glas eindringt. Dadurch wird der
Unterdruck (Vakuum) im Glas aufgehoben, und der
Dedkel 1aBt sich leicht abheben. Keinesfalls verwende
man scharfe Gegenstande wie Messer, Schere und
dergleichen zum Offnen, da sonst Gummiring und
Rander des Glases oder des Deckels beschadigt wer-
den. (Siehe Seite 13.)




Das Einkochen mit Elektro- oder Gasherd

Fir das Einkochen auf dem Gas- oder Kohleherd
kann jeder WECK-Einkochtopf verwendet wer-
den. Dagegen lohnt es sich, fiir das Einkochen
auf dem Elektroherd einen WECK-Einkochtopf
mit plangeschliffenem Boden anzuschaffen, da
mit diesem die Heizkraft voll ausgenutzt wird.
(Siehe Seite 9 und 10.)

Ohne Verwendung eines Einkochapparates kann
auch direkt in der Backrohre des Gas- oder
Elektroherdes eingekocht werden. Die Glaser
miissen jedoch von gleicher GréBe und bei dem
gleichen Einkochvorgang mit demselben Ein-
kochgut gefiillt sein. Die mit Biigeln verschlos-
senen Gldser werden auf den Rost oder in die Bratenpfanne gestellt und zuunterst
in die Backrohre geschoben (s. Grundregeln 6—12, Seite 16). Damit die Gummiringe
in der trockenen HeiBluft nicht spréde werden, wird auf den Rost eine Tasse mit
Wasser gestellt bzw. die Bratenpfanne mit Wasser gefiillt. Die Gldser diirfen sich
gegenseitig nicht beriihren und nicht zu nahe an die Decke der Backrdhre reichen,
da die Deckel sonst platzen konnen. Es empfiehlt sich, iiber die Glaser mehrere Lagen
nasses Zeitungspapier zu legen., Die Einkochglaser werden in die kalte Rdéhre ein-
gestellt, auch wenn der Inhalt noch warm sein sollte. Tiir und Wrasenschieber (Ven-
tilationsklappe an der Tiir) bleiben geschlossen, damit die Luft in der Rohre nicht
zu trocken wird. Die Sterilisierzeit (Einkochzeit) beginnt, wenn in den Glasern kleine
Bldschen hochsteigen. Im iibrigen richte man sich nach den speziellen Anweisungen,
die von den Lieferwerken jedem Herd beigelegt werden.

Was kann man einkochen?

Obst (Kernobst, Steinobst, Beeren)

Was man grundsdtzlich beachten muf:

Bei der Auswahl der Einkochgldser Marke WECK richte man sich nach den Angaben
auf Seite 6. Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten. Zum Fiillen eines
1-Liter-Glases werden etwa folgende Mengen der verschiedenen Obstsorten benétigt:

Menge in Gramm Menge in Gramm
Aprikosen, mit Stein. . . . 650 Pfirsiche, mit Stein . . . . 500
Aprikosen, entsteint . . . . 850 Pfirsiche, entsteint . . . . 1000
Birnem . . . . . . . . . 900 Reineclauden ., . . . . . 850
Kirschen . . . . . . . . 750 Stachelbeeren . . . . . . 750
Mirabellen . . . . . . . 800 Zwetschgen, entsteint . . . 900

Obst muB unbedingt frisch und gut ausgereift sein. In der Haupterntezeit gepfliickte
Friichte liefern das im Geschmack beste Einkochgut. Friithobst eignet sich wegen seines
groBen Wassergehaltes nicht gut zum Einkochen.

Weniger schone Friichte verarbeitet man zu Marmelade (siehe Seite 26) oder zur
Gewinnung von Saften (siehe Seite 47).
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" Obst aus dem eigenen Garten pfliickt man am besten in den Morgenstunden und
bereitet nur so viel vor, als am gleichen Tag eingekocht werden kann. Das gleiche
gilt fir gekauftes Obst. Ist es unvermeidbar, daB das Obst vor dem Einkochen kurze
Zeit gelagert werden muB, so soll es méglichst in einem kiihlen Raum weit aus-
gebreitet aufbewahrt werden, damit es nicht zu garen beginnt.

Spdtere Tribung einer zuvor klaren Flissigkeit ist meist das Zeichen beginnenden
Verderbs. Solches Einkochgut rasch verbrauchen.

WeiBe Schimmelbildung im geschlossenen Einkochglas kann man in feuchten Som-
mern ab und zu bei einigen Beeren- und Obstarten beobachten. Die Schimmelflecke
veeintrachtigen den Geschmack des Einkochgutes nicht. Es empfiehlt sich, Eingekochte:
mit Schimmelbildung zuerst zu verwenden. Den Schimmel hebt man vorsichtig ab.
WeiBer Niederschlag an der Innenseite des Glasdeckels ist belanglos. Er wird durch
die diinne, sich auflosende Wachsschicht verursacht, von der Mirabellen, Reine-
clauden, Zwetschgen und Pflaumen umgeben sind.

Die Zubereitung des Einkochgutes:

Alle Obstarten werden in kaltem Wasser kurz gewaschen und erst dann zerkleinert,
entstielt oder entsteint. Man vermeidet unnotige Saftverluste und erhalt dem Einkoch-
gut die wertvollen Vitamine und Mineralsalze.

Das unschone Braunwerden mancher Fruchtarten, vor allem oben im Einkochglas iiber
dem Saft, ist ein natiirlicher Vorgang und beeintrachtigt weder den Geschmack noch
schadigt es die Gesundheit. Es entsteht in gleicher Weise wie beim geschalten Apfel,
der auch schon nach wenigen Minuten durch die Einwirkung des Sauerstoffes der Luft
braun wird, die — wenn auch keimfrei und stark verdinnt — oben unter dem Deckel
im verschlossenen Einkochglas vorhanden ist. Das Braunwerden der Friichte, die im
Saft liegen, kann weitgehend vermieden werden, indem man die Friichte mdoglichst
schnell verarbeitet und langsam erhitzt, wodurch auch das Steigen der Friichte im
Einkochglas iiber den Saft verhindert wird. Die Vorbereitung der einzelnen Beeren-
und Obstarten ist aus den jeweiligen Rezepten zu ersehen

Grundrezept fiir Zuckerlosung beim Einkochen von Obst und Beeren:

' Fir suBle Frichte 125 bis 300 g Zucker auf 1 Liter Wasser,

fiir saure Friichte 500 bis 600 g Zucker auf 1 Liter Wasser.

Die im Grundrezept und bei den einzelnen Rezepten angegebenen Zuckermengen
dienen nur als Anhalt. Man kann die Zuckerzugabe ganz nach Geschmack erhdhen
oder verringern. Es ist durchaus moglich, das Obst mit
weniger Zucker einzukochen, um es dann bei Gebrauch
nach Geschmack nachzusiiBen.

Kompotte ohne jede Zuckerzugabe einzukochen, ist aller-
dings nicht ratsam, denn nachtrdglich nehmen die Friichte
nur sehr langsam Zucker auf. Die erforderliche Zucker-
menge gibt man entweder schichtweise mit den Friichten
in das Einkochglas und fiillt mit klarem kaltem Wasser
auf, oder man kocht den Zucker in Wasser auf und gibt
die erkaltete Losung tuber die Friichte. Durchschnittlich
rechnet man pro Liter Glasinhalt mit '/s Liter Auffill-
flissigkeit. Zuckerlosungen mit zuviel Zuckerzusatz sind
schwerer als das Einkochgut. Deshalb nicht bermadBig
viel Zucker verwenden, weil sonst Obst oder Beeren im
Einkochglas steigen
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Fiir Diabetiker verwende man statt Zucker die gebrauchlichen SiiBungsmittel. Nun-
mehr sind auch solche auf der Basis von Natrium-Cyclamat in Deutschland zugelas-
sen, die — wie auch Diabetiker-Zucker —— kochfest und in Apotheken, Drogerien und
Reformhdusern erhdltlich sind. Man verlange die entsprechenden Prospekte bzw.
Anweisungen, nach denen die Mengen des StfBungsmittels errechnet werden konnen,
das statt der in unseren Rezepten angegebenen Zuckerzugahen verwendet wird.

Einzelrezepte alphabetisch geordnet:

Apfel: Die Apfel schalen, in Viertel oder Scheiben teilen, das Kernhaus entfernen.
Die Stiicke in schwaches Essig- oder Salzwasser legen, damit sie weifl bleiben. Auf
einem Sieb kurz abtropfen lassen und fest in die Gldser fiillen. Die Apfelstiicke mit
Zuckerlosung libergieBen und einkochen. Nach Belieben ein wenig Zimtrinde, Zitronen-
schale oder Zitronensaft hinzufligen.

Zuckermenge: 125—250 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.
(Héartere Sorten 5 Minuten langer einkochen.)

Apfelmus: 1 kg Apfel, 100 g Zucker. Apfel waschen, schlechte Stellen ausschneiden,
geschdlt oder ungeschdlt in Stilicke schneiden (Kernhaus nur entfernen, wenn dieses
schlecht ist), mit wenig Wasser gar kochen, durch ein Sieb streichen und den Zucker
unter das heie Mus rithren. In die Einkochglaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Aprikosen: Die Friichte nach Belieben ganz in die Glaser fiillen oder halbieren und
entsteinen. Zu den halbierten Aprikosen zur Erhohung des Aromas einige Kerne aus
aufgeschlagenen Steinen in jedes Glas mit beigeben. Die Aprikosen schon in die
Glaser schichten, mit Zuckerlosung iibergieBen und langsam erhitzen.

Zuckermenge: 500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Birnen: Nur vollreife, aber nicht {iberreife Friichte verwenden. Unreife Birnen sind
nicht aromatisch genug. Diinnschalige Birnen nach Belieben ungeschdlt einkochen,
nur Bliite und Stiel entfernen. GroBere Friichte schdlen, halbieren oder in Viertel
schneiden, Kerngehduse entfernen und kurz in leichtes Essig- oder Salzwasser legen,
damit sie schon weill bleiben. Die Birnen auf einem Sieb abtropfen lassen, in die
Glaser fiillen, sofort mit Zuckerlésung iibergieBen und einkochen.

Zuckermenge: 200—300 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.
Hartfleischige Birnensorten 10—20 Minuten ldnger einkochen.

Brombeeren: Nur reife Friichte entwickeln ihr volles Aroma. Die verlesenen, rasch
gewaschenen und gut abgetropften Friichte mit Zudker durchstreuen, einige Stunden
kihl stellen und samt dem Saft in die Einkochgldser geben. Langsam erhitzen.

Zuckermenge: 500 g je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Erdbeeren: Nur rotfleischige, vollreife und unverletzte Friichle einkochen. Die ge-
waschenen und entstielten Beeren auf einem Sieb abtropfen lassen, lagenweise mit
Zucker in die Einkochglaser fiillen (auf 1-Liter-Glas 200—250 g Zucker, je nach der
SifBe der Beeren) und bis zum nachsten Tag zugedeckt und kiih]l stehen lassen. Uber
Nacht setzen sich die Beeren. Die Glaser werden dann mit Zucker und Beeren wieder
voll aufgefiillt und nochmals 3—4 Stunden stehen gelassen. Danach werden die Gldser
wie iiblich geschlossen und eingekocht. Durch Zugabe von dunklem Kirschsaft kann
das BlaBwerden mancher Erdbeersorten etwas ausgeqglichen werden.

Zuckermenge: wie oben angegeben. Einkochzeit: 20 Minuten bei 75 Grad C.
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Heidelbeeren (Blaubeeren, Waldbeeren, Heubeeren oder Bickbeeren): Die Friichte
verlesen, sorgfaltig waschen und abtropfen lassen. Die Heidelbeeren mit Zucker
durchstreuen, iiber Nacht kiihl stellen, anderntags moglichst dicht in die Glaser fiillen,
mit Zuckersaft auffiillen und einkochen. Heidelbeeren, die spdter als Kuchenbelag
Verwendung finden sollen, ohne Zucker einkochen.

Zuckermenge: 125250 g je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Himbeeren: Sorgfdltig gepfliickte, reife, aber nicht tberreife Himbeeren mit Zucker
durchstreuen und einige Stunden kihl stellen. Danach in die Glaser fiillen, den
Zuckersaft dariibergeben und langsam erhitzen.

Zuckermenge: 125—150 g je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Himbeersaft: 1,5 kg Himbeeren mit 1 Liter Rotwein und /s Liter Weinessig libergiefen
und drei Tage im Keller stehen lassen. Durch ein Tuch seihen. Den Saft Pfund auf
Pfund mit Zucker (1 Liter Saft auf 1 kg Zucker) 10 Minuten kochen (vom Zeitpunkt des
Kochens an gerechnet), in Glaser oder Flaschen fillen und einkochen. Einkochzeit:
30 Minuten bei 75 Grad C. Beerenriickstande Pfund auf Pfund mit Zucker zu Marme-
lade einkochen. Sehr gut fiir Linzer Torte.

Johannisbeeren: Zum Einkochen groBfriichtige Sorten verwenden. Die Johannisbeeren
rasch in reichlich kaltem Wasser waschen, abtropfen lassen und mit der Hand oder
einer silbernen Gabel abstreifen. Die Friichte mit Zucker mischen, in die Glaser fiillen,
rasch auf 98 Grad erhitzen, den Topf mit den Glasern von der Heizstelle nehmen
und Gldser noch 20 Minuten im Topf stehen lassen. Danach Glaser herausnehmen
und abkiihlen lassen. Johannisbeeren, die spdater als Kuchenbelag Verwendung finden
sollen, ohne Zuckerzugabe einkochen.

Zuckermenge: 500 g je 1 kg Friichte. — Auf 98 Grad erhitzen wie oben angegeben.

Kirschen (SiiB- oder Sauerkirschen): GroBfriichtige, fleischige Sorten eignen sich am
besten zum Einkochen. Kirschen waschen, entstielen, nach Belieben entsteinen, dicht
in die Glaser fillen, mit Zudkerlésung iibergieBen und einkochen. Dunkle Sorten evtl.
nur mit Zucker durchstreut einfiillen, da sie selbst viel Flissigkeit abgeben. Besonders
aromatisch wird Kompott aus entsteinten Kirschen, wenn etliche Kerne aus auf-
geschlagenen Steinen hinzugefligt werden.

Zuckermenge: siife Kirschen 300 g je 1 Liter Wasser; saure Kirschen 500—600 g je
1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Mirabellen: GrobBfriichtige, fleischige Sorten eignen sich am besten zum Eink;chen.
Mirabellen in lauwarmem Wasser waschen, entstielen, nach Belieben entsteinen,
dicht in die Glaser fillen, mit Zuckerlosung lbergieBen, die Glaser schlieBen und tber
Nacht stehen lassen. Erst am folgenden Tag einkochen. Bei entsteinten Friichten gebe
man einige Kerne aus aufgeschlagenen Steinen zur Verbesserung des Aromas hinzu.

Zuckermenge: 300—400 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Pfirsiche: Die Pfirsiche miissen reif, aber noch fest sein. Die Friichte vor dem Schélen
kurz in kochendes Wasser legen, dann schnell in kaltes Wasser tauchen und die
Haut abziehen. Die Pfirsiche halbiert und entsteint in die Glaser schichten und sofort
mit kalter Zuckerlésung iibergieBen und langsam einkochen. Pfirsiche, die sich schlecht
vom Stein l6sen, ganz einlegen. Zur Verbesserung des Aromas gebe man bei ent-
steinten Frichten einige Keme aus aufgeschlagenen Steinen hinzu.

Zuckermenge: 400—500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Pflaumen wie Zwetschgen.
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Preiselbeeren verlesen und in kaltem Wasser sauber waschen, fiir die Zuckerlésung
500 g Zucker in '/s Liter Wasser einmal aufkochen (lautern), Beeren zugeben und
10 Minuten in Zuckerlosung glasig kochen. Unter standigem Umriihren abkihlen
lassen, dann in Einkochgldser fiillen und einkochen.

Zuckermenge: 300—500 g in !/s Liter Wasser je 1 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minu-

ten bei 90 Grad C. ‘

Quitten: Schone, reife Frichte mit einem Tuch abreiben, schdlen, in gleichmaBige
Stiicke schneiden, Kerngehduse entfernen. Die Stiicke in schwaches Essig- oder Salz-
wasser legen, damit sie hell bleiben. Darauf kurz abtropfen lassen, in Einkochglaser
fillen, mit kalter Zuckerldésung iibergiefen und einkochen.

Zuckermenge: 400 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Reineclauden (Ringlotten): Reife, doch keine iberreifen oder geplatzten Friichte
waschen und entstielen. Die Reineclauden in die Einkochgldser filillen, mit kalter
Zuckerlosung ilibergieBen und einkochen.

Zuckermenge: 400 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Rhabarber: Blattstiele in kaltem Wasser waschen, schdlen und in Wiirfel oder Stifte
schneiden. Ganz zarte Stengel nicht schdlen. Den geschnittenen Rhabarber mit Zucker
bestreuen, 2—3 Stunden stehen lassen, mit dem Saft in die Einkochgldser fiillen und
einkochen.

Zuckermenge: 500 g auf 2 kg Friichte. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Stachelbeeren: Unreife, noch harte Stachelbeeren von Bliite und Stiel befreien und
in kaltem Wasser waschen. Die Stachelbeeren in einer Schiissel mit heilem Wasser
oder einer heiBen schwachen Zudkerlosung iliberbrithen und ziehen lassen, bis sie
gelblich erscheinen und beim Driicken etwas nachgeben. Die Beeren in die Einkoch-
glaser fiillen, mit heiBer Zuckerlosung UbergieBen und einkochen. Nach Belieben zur
Geschmacksverbesserung Vanillezucker beigeben. Stachelbeeren, die*als Kuchenbelag
Verwendung finden sollen, ohne Zucker und Wasser einkochen.

Zuckermenge: 400—500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Reife Stachelbeeren kalt waschen, von Stiel und Bliite befreien und mit einem spitzen
Hoélzchen einstechen, um das Platzen der Friichte zu verhindern, Die Stachelbeeren
in Einkochgldser fiillen, mit Zuckerwasser iibergieBen und einkochen. :

Zuckermenge: 400—500 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Zwetschgen, spiite: Schone, nicht zu reife, gewaschene Friichte ganz oder halbiert und
entsteint in die Einkochgldser fiillen, mit Zuckerlésung tbergieBen und einkochen.
Zwetschgen, die als Kuchenbelag verwendet werden sollen, mit Zucker durchstreuen
und ohne Wasserzugabe in die Glaser fiillen und langsam erhitzen.

Zuckermenge: 300—400 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Geschdlte Zwetschgen

Schone, groBe, aber nicht zu reife Friichte in ein Haarsieb legen. Das Sieb mit den
Friichten etwa 2 Minuten in kochendes Wasser tauchen, bis die Haut einschrumpft.
Dann das Sieb samt Friichten herausnehmen und sofort in eine bereitgestellte, ent-
sprechend groBle Schiissel mit kaltem Wasser tauchen, wodurch die Haut der
Zwetschgen platzt und leicht abgezogen werden kann. Die geschdlten Frichte in Ein-
kochgléser fiillen, mit Zuckerlésung ilibergieBen und einkochen.

Zudkermenge: 750 g je 1 Liter Wasser. — Einkochzeit: 20 Minuten bei 80 Grad C.
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SuBsaure Friichte

. SiiBsaure Friichte kann man auf zweierlei Methoden haltbar machen:
1. durch Einlegen in Zubindeglaser Marke WECK,
2. durch Einkochen in Einkochgldsern Marke WECK.

® |. Das Einlegen von stiBsauren Friichten in Zubindegldser Marke WECK
Voraussetzung fir diese Art der Haltbarmachung ist allerdings, daB ein trockener
Vorratsraum vorhanden ist. Da die Zubindeglaser Marke WECK mit Glashaut, wie
z. B. ,Cellophan”, verschlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Keller-
raumen wegen der Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte moéglichst auch
vor Wespen sowie Mausen sicher sein. da die Glashaut den Inhalt vor diesem
Ungeziefer nicht schiitzt.
Die finf verschiedenen Groéfen von Zubindeglasern Marke WECK sind fiir jeden
Bedarf bemessen. (Siehe auch Seite 5.) Zubindeglaser Marke WECK haben einen
glatten runden Rand, liber den sich die Glashaut gut spannen laBt. Die beidseitig gut
angefeuchtete Glashaut wird glatt iiber die Offnung des Zubindeglases gebreitet und
unterhalb des Glasrandes fest zugebunden.
Die Zubereitung der Friichte ist in den einzelnen Rezepten angegeben. Bitte auch
die Grundregeln Seite 16—18 beachten.

Grundrezeptfiirdie Zubereitung der Aufguffliissigkeit:

~Zur Bereitung von siilsauren Friichten ist eine Auf-
gubBflissigkeit (Sud) notwendig, die meistens aus
Weinessig, Zucker und Gewlrzen besteht. Die Ge-
wiirze werden hierbei nicht in den Sud getan, son-
dern in einen Mull- oder Leinenbeutel gebunden.
Die in den einzelnen Rezepten angegebenen Gewlirze
werden auf ein mulldhnliches Stiick Stoff geschiittet.
Dann werden die vier Stoffecken hochgenommen
und mit einem Faden zusammengebunden. So erhalt
man einen Gewilrzbeutel, der in den Sud eingelegt
oder gehdangt werden kann.

Einzelrezepte:

Siifsaure Birnen: 2,5 kq kleine harte Einkochbhirnen, 1 Liter Weinessig, 750 g Zucker,
die diinn abgeschnittene Schale einer Zitrone, eine kleine Zimistange, 8 Nelken und
ein Stick Ingwer.

Die Birnen waschen und schédlen, die kleinen ganz lassen, grofie halbieren und Kern-
haus ausstechen. Essig und Zucker zum Kochen bringen, Gewiirze in Mullbeutel binden
und in den Sud geben. Die Birnen portionsweise in dem Essig- und Zuckersud weich-
kochen und ohne Flissigkeit in die Zubindegldaser geben. Den Sud noch weiter ein-
kochen lassen und Uber die Friichte gieBen. Die Friichte missen im Glas vom Sud
vollig bedeckt sein. Nach 48 Stunden den Sud abgieBen, aufkochen und erkaltet
iber die Frichte gieBen, Der Vorgang wird nach einer Woche wiederholt. Die Zubinde-
glaser werden dann mit Glashaut verschlossen.

Siifsaure Kirschen: | kg dunkle Sauerkirschen, ' 2 Liter Weinessiq, 1 kg Griefzucker.

Die Sauerkirschen waschen, entsteinen, mit dem lauwarmen Essig iibergiefen und
24 Stunden stehenlassen. Danach die Friichte auf einem Sieb sehr gut abtropfen
lassen, sie wiederum in eine Schiissel geben und mit dem Zucker gut vermischen.
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SiufBsaure Friichte

Wiederum einige Stunden stehenlassen und dabei ofters umriihren, damit sich der
Zucker gut l6st. Die Friichte in Zubindeglaser geben, den Saft nachgieBen, wobei die
Friichte von der Fliissigkeit vollig bedeckt sein miissen, und mit Glashaut zubinden.
Den Essig anderweitig verwenden.

Siifsaure Zwetschgen: 2 kg groBe Zwetschgen, 1 kg Zucker, !» Liter Weinessig.
1 kleines Stiick Zimtstange, 6 Nelken.

Nur schone, grofe und reife Zwetschgen verwenden, mit einem Tuch abreiben, mit
einer sauberen Nadel mehrmals einstechen und in die Zubindegldaser legen. Aus
Zucker, Essig und Gewiirzen (in Mullbeutel) einen Sud kochen, gut abschdumen und
den erkalteten Sud itiber die Zwetschgen gieBen. 24 Stunden stehenlassen. Den Sud
abgieBen, nochmals mit den Gewiirzen aufkochen, die Zwetschgen portionsweise
3—4 Minuten darin kochen und mit dem Schaumléffel in die Zubindeglaser zuriick-
geben. Den Sud noch weiter einkochen lassen und erkaltet, ohne die Gewlirze, liber
die Zwetschgen gieBen. Die Zubindegldser mit Glashaut zubinden.

2. Das Einkochen von stBsauren Friichten in Einkochglidsern Marke WECK
Sollten die unter Punkt 1 (Seite 24) geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene
Lagerung der geflillten Zubindegldaser nicht gegeben sein, so empfiehlt es sich,
siifsaure Friichte in Einkochgldsern Marke WECK einzukochen. Im Einkochglas sind
die stiBsauren Friichte vor Wespen oder Mausen sicher. Unter den auf den Seiten 3—5
aufgefiihrten Gldsertypen findet die Hausfrau nach ihrer Wahl die entsprechenden
Einkochglaser Marke WECK.

Die Zubereitung der Friichte ist in den einzelnen Rezepten angegeben.

Das Grundrezept fiir die Zubereitung der AufguBfliissigkeit (Sud): siehe Seite 24.

Einzelrezepte:

Birnen, siifisauer: | kg Birnen, 500 g Zucker, '/» Liter Weinessig, '/2 Liter Wasser,
3 Nelken, Zimt, etwas Ingwer, 1 Stiick Zitronenschale.

Birnen waschen, schdlen, kleinere ganz lassen, groBere halbieren und Kernhaus
ausstechen. Die Stiicke dicht in die Einkochgldser schichten. Aus dem Zucker, Wein-
essig, Wasser und den Gewitirzen (in Mullbeutel) Sud kochen und erkalten lassen.
Sud ohne Gewdlrze iiber die Birnen gieflen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

SiiBsaure Kirschen: 1 kg Kirschen, /s Liter Weinessig, '/x Liter Wasser, 400 g Zucker,
1 kleines Stiick Zimtstange, 3 Nelken,

Von dunklen Herzkirschen die Stiele kiirzen, Kirschen rasch waschen, gut abtropfen
lassen und in die Einkochgldser fiillen. Aus dem Zucker, Weinessig, Wasser und den
Gewlirzen (Mullbeutel) einen Sud kochen und erkalten lassen. Sud ohne Gewirze
tiber die Kirschen giefien und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Siifsaure Quitten: 1 kg Quitten, 500 g Zucker, '/» Liter Weinessig, '/ Liter Wasser,
3 Nelken, etwas Zimt, etwas Ingwer und 1 Zitronenschale.

Schéne Quitten mit einem Tuch abreiben, schdlen. halbieren oder in Viertel teilen
und Kernhaus entfernen. In die Einkochgldaser fiillen. Aus dem Zucker, Weinessig,
Wasser und den Gewiirzen (Mullbeutel) einen Sud kochen und erkalten lassen. Sud
ohne Gewdlirze uber die Quitten gieBfen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Siifsaure Zwetschgen: 1 kg Zwetschgen, 500 g Zucker, '/2 Liter Weinessig, '’z Liter
Wasser, 3 Nelken, etwas Zimt, etwas Ingwer, 1 Zitronenschale.
GroBe, ausgesucht schone Zwetschgen waschen, gut abtropfen lassen, den Stiel etwas
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Marmelade

kirzen und Zwetschgen in Einkochgldser fiillen. Aus dem Zucker, Weinessig, Wasser
und den Gewiirzen (Mullbeutel) einen Sud kochen und erkalten lassen. Sud ohne-
Gewiirze iiber die Zwetschgen gieBen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Marmelade

Zur Haltbarmachung von Marmelade gibt es zwei Methoden:
1. das Einfiillen von Marmelade in Zubindeglaser Marke WECK,
2. das Einkochen von Marmelade in Einkochgldsern Marke WECK.

® 1. Das Einfiillen von Marmelade in Zubindegldser Marke WECK

Im allgemeinen wird diese Methode bevorzugt, da sie weniger Zeit erfordert. Vor-
aussetzung fiir diese Art der Haltbarmachung ist allerdings, daB ein trockener Vorrats-
raum vorhanden ist. Da die Zubindeglaser Marke WECK mit einer Glashaut, wie z. B.
.Cellophan”, verschlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Kellerraumen
wegen der Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte mdglichst vor Wespen
und Mausen sicher sein, da die Glashaut den Inhalt vor diesem Ungeziefer nicht schiitzt.
Die fiinf verschiedenen Gréflen von Zubindeglasern Marke WECK sind fiir “jeden
Bedarf bemessen. (Siehe Seite 5.)

Zubindeglaser Marke WECK haben einen glatten runden Rand, iiber den sich die
Glashaut gut spannen laBt.

Zu Marmelade verarbeitet man weniger schéne oder gesprungene oder iiberreife
Friichte. Beeren oder Friichte werden entstielt, entsteint oder verlesen und in kaltem
Wasser kurz gewaschen. Die Friichte gut abtropfen lassen, zerstampfen oder zu
Fruchtmark durch die Fleischmaschine drehen. Nach Belieben durch ein Haarsieb
streichen und mit Zucker kochen.

Grundrezept fiir Zuckerzugabe:
Auf 1 kg Friichte oder Fruchtmark 750 g Zucker und das Ganze bis zur Marme-
ladenprobe kochen. Marmeladenprobe: Auf einen kalten Teller einen Tropfen der
Marmelade geben und kiihl stellen. Der Tropfen muB nach dem Erkalten steif
sein und darf keinen Wasserrand haben.
Die Marmelade wird heiB in die Zubindegldser gefiillt. (Siehe auch Grundregeln Nr. 2
und 7, Seite 16.)
Man fiillt die Zubindegldser randvoll, breitet gut befeuchtete Glashaut uber die
Offnung des Zubindeglases und bhindet es zu. Nach erfolgtem Trocknen spannt sich
die Glashaut vollig glatt iiber die Offnung des Zubindeglases.

® 2. Das Einkochen von Marmelade in Einkochgldsern Marke WECK
Sollten die unter Punkt 1 geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene Lagerung
der gefillten Zubindegldser nicht gegeben sein, so empfiehlt es sich, Marmelade in
Einkochgldasern Marke WECK einzukochen.
Hierbei kann Zucker gespart werden, da die Zucker-
zugabe ganz nach Geschmack bemessen werden kann,
jedoch darf die im untenstehenden Grundrezept ange-
gebene Zuckermenge nicht unterschritten werden. Im
Einkochglas ist die Marmelade vor Wespen oder Mau-
sen sicher.
Unter den auf den Seiten 3—6 aufgefiihrten Glasertypen
findet die Hausfrau nach ihrer Wahl die entsprechenden
Einkochglaser Marke WECK. "
Zubereitung der Beeren oder Friichte wie unter Punkt 1. Marmeladenprobe
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Marmelade
Grundrezept filr Zuckerzugabe:

Auf 1 kg Friichte oder Fruchtmark 750 g Zucker. Beim Einkochen von Marmelade
in Einkochglasern kann die Zuckermenge auch verringert werden, aber nicht mehr
als bis zur Halfte des Gewichtes der eingekochten Friichte (z. B. auf 1 kg Friichte
nehme man nicht weniger als 500 g Zucker). Das Ganze bis zur Marmeladenprobe
kochen. (Marmeladenprobe siehe Punkt 1.)

Die Marmelade heiBl in die Einkochglaser fiillen und erkalten lassen, damit der Dampf
entweicht und die Marmelade nach dem Erkalten schon fest bleibt. Erst dann die
Einkochglaser verschlieBen und einkochen. Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18
beachten.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Einzelrezepte alphabetisch geordnet:

Apfelsinen-(Orangen-)marmelade, bitter, nach englischer Art: 2 kg Apfelsinen, 2 kg
Zucker, 2 Zitronen.

Von 2 Apfelsinen (oder fiir eine kraftig-bittere Marmelade von 3—4 Apfelsinen)
sowohl die duBere gelbe als auch die innere weile Schale mit einem Reibeisen
abreiben. Von den ibrigen Apfelsinen und den 2 Zitronen jedoch nur die dufere
gelbe Schale fein abreiben, den inneren weiBen Pelz dagegen abziehen und wegwerfen.
Zu den gesamten abgeriebenen Apfelsinen- und Zitronenschalen das inzwischen in
feinste Stlickchen zerschnittene Fleisch aller Apfelsinen und Zitronen hinzufiigen,
nachdem vorher die Kerne entfernt wurden. Nun die 2 kg Zucker (keinesfalls weniger)
hinzugeben und die Masse unter leichtem Riihren bis zur Marmeladenprobe kochen
(abschdumen).

Aprikosenmarmelade: 1 kg entsteinte Aprikosen, 750 g Zucker.

Die vollreifen Friichte waschen, gut abtropfen lassen, halbieren und entsteinen. Die
entsteinten Friichte wiegen und mit der entsprechenden Menge Zucker mischen, in
einem Porzellan- oder SteingutgefdaB 24 Stunden kiihl stellen. Danach die Frichte auf
ein Sieb geben und den Saft ablaufen lassen. Den Saft in einem flachen Topf zu Sirup
kochen, die Aprikosen zugeben und nochmals 10—-15 Minuten kochen lassen.

Brombeermarmelade: 1 kg Beeren, 1 kg Zucker.
Die Beeren gut verlesen, moglichst nicht waschen, leicht zerdriicken und mit dem
Zucker zusammen bis zur Marmeladenprobe kochen.

Erdbeermarmelade: 1 kg Erdbeeren, 750 g Zucker.

Die reifen Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, von Stiel und Kelch befreien,
mit einer Gabel zerdriicken oder durch ein Sieb passieren. Das Mus 15 Minuten
kochen, dann den Zucker zugeben und bis zur Marmeladenprobe weiterkochen.

Himbeermarmelade: 1 kg Mark, 750 g Zucker.
Die Beeren gut verlesen, aber nicht waschen und durch ein Haarsieb passieren. Auf
1 kg Mark 750 g Zucker und unter stéandigem Ribren bis zur Marmeladenprobe kochen.

Johannisbeermarmelade: 1 kg Johannisheermark, 750 g Zucker.

Die gewaschenen und gut abgetropften Johannisbeeren durch die Fruchtpresse geben
oder die entstielten Beeren unter 6fterem Riihren bei schwacher Hitze zusammenfallen
lassen und durch ein Sieb streichen. Das Fruchtmark abwiegen und mit dem Zucker
unter stindigem Riihren bis zur Marmeladenprobe kochen.

Stachelbeermarmelade: 1 kg Stachelbeermark, 750 g Zucker, 1 Stiick Vanille nach
Belieben zum Mitkochen.

27



Gute, reife Stachelbeeren waschen, Stiel und Bliite entfernen und durch die Fleisch-
maschine drehen. Den Fruchtbrei mit dem Zucker in einem flachen Topf unter stan-
digem Rihren bis zur Marmeladenprobe kochen (Stachelbeeren gelieren sehr schnell).

Zwetschgenmarmelade: 1 kg entsteinte Zwetschgen, 750 g Zucker.
Friichte mit Zucker untermischen und Salt ziehen lassen. Dann die Zwetschgen dick
einkochen. Nach Belieben die Marmelade passieren.

Gelee

Gelee wird aus Fruchtsaft bereitet, der auf drei verschiedene Arten gewonnen werden
kann: 1. durch Dampfentsaftung (siehe Seite 46),

2. durch Auspressen mit der Fruchtpresse (vor allem Beeren),

3. durch Kochen (Kernobst).
Je klarer der Saft, desto schoner wird das Gelee.
Der durch Kochen gewonnene Saft (Kernobst) muBl so lange gekocht werden, bis der
Wasserzusatz wieder herausgekocht ist. Also etwa nur ein Viertel der Saftmenge
einkochen lassen, damit das Gelee geniigend steif wird.
Fiir die Haltbarmachung von Gelee unterscheidet man zwei Methoden:

1. das Einfiillen von Gelee in Geleegldaser Marke WECK,

2. das Einkochen von Gelee in Einkochglasern Marke WECK.

® 1. Das Einfiillen von Gelee in Geleegldser Marke WECK
Im allgemeinen wird diese Methode bevorzugt, da sie weniger Zeit erfordert. Voraus-
setzung flir diese Art der Haltbarmachung ist allerdings, daB ein trockener Vorrats-
raum vorhanden ist.
Da die Geleegldser Marke WECK mit einer Glashaut, wie z.B. ,Cellophan”, ver-
schlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Kellerraumen wegen der
Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte méglichst auch vor Wespen sowie
Maéusen sicher sein, da die Glashaut den Inhalt vor diesem Ungeznefer nicht schiitzt.
Zum Einfillen des Gelees in Geleeglaser Marke WECK ’
steht der Hausfrau eine GroBe mit 3/s Liter Inhalt zur
Verfligung. (Siehe Seite 5.)
Geleeglaser Marke WECK haben einen glatten runden
Rand, tiber den sich die Glashaut gut spannen 1aBt.
Fir die Geleegewinnung werden nur Frichte verwendet,
die ihren vollen Reifegrad noch nicht erreicht haben, denn
dann enthalten sie noch reichlich Pektin oder Gelierstoffe.
Deshalb eignen sich sduerlich schmeckende Frichte wie
Johannisbeeren, Stachelbeeren, Preiselbeeren, Quitten und
unreife Apfel zur Geleebereitung am besten. Durch
Mischen verschiedener Fruchtsafte, z. B. Himbeeren-
Johannisbeeren, Brombeeren-Johannisbeeren, oder durch
Zugabe des Saftes einer Zitrone, z. B. zu Quitten, erreicht
man eine geschmackliche Anderung und hat zugleich die
Sicherheit einer besseren Gelierung.

Grundrezept fiir Zuckerzugabe:
1 Liter Saft mit 1 kg Zucker.
Das Ganze bis zur Geleeprobe kochen. Geleeprobe: Auf einen kalten Teller
einen Tropfen der Masse geben; nach dem Erkalten muB er steif sein und darf
keinen Wasserrand zeigen.
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Das Gelee wird heiB in die Geleegldser randvoll gefiillt, die gut befeuchtete Glashaut
doppelt tber die Offnung des Celeeglases gebreitet und zugebunden. (Siehe auch
Grundregeln Nr. 2 und 7, Seite 16.)

Nach erfolgtem Trocknen spannt sich die Glashaut vollig glatt iiber die Offnung des
Geleeglases.

2. Das Einkochen von Gelee in Einkochgldsern Marke WECK

Sollten die unter Punkt 1, Seite 28, geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene
Lagerung der gefullten Geleeglaser nicht gegeben sein, so empfiehlt es sich, Gelee
in Einkochglasern Marke WECK einzukochen.

Hierbei kann Zucker gespart werden, da die Zuckerzugabe ganz nach Geschmack
bemessen werden kann, jedoch darf die im untenstehenden Grundrezept angegebene
Zuckermenge nicht unterschritten werden.

Im Einkochglas ist das Gelee vor Wespen oder Mdusen sicher. Unter den auf den
Seiten 3-—6 aufgefiihrten Glasertypen findet die Hausfrau nach ihrer Wahl die ent-
sprechenden Einkochglaser Marke WECK.

Was die Zubereitung der Beeren oder Friichte zur Saftgewinnung betrifft, so wird
auch auf Seite 46 verwiesen.

Grundrezept fiir Zuckerzugabe:

Auf 1 Liter Saft 750--1000 g Zucker, je nach Geschmack.

Das Ganze bis zur Geleeprobe kochen. (Geleeprobe siehe Seite 28.)
Das Gelee in die vorbereiteten Einkochglaser fiillen und erkalten lassen, damit der
Dampf entweicht und das Gelee nach dem Einkochen schén fest bleibt. Erst dann
Einkochgldser verschlieBen und einkochen. Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18
beachten.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Einzelrezepte: ,

Apfel- oder Quittengelee: 1 Liter Saft, 1 kg Zucker, nach Belieben Saft einer Zitrone.
Noch etwas unreife Friichte verwenden. Friichte waschen, schlechte Stellen ausschnei-
den, mit Schale und Kernhaus in Viertel oder Achtel schneiden, mit so viel Wasser,
daB die Friichte knapp bedeckt sind, zum Kochen aufstellen und langsam weichkochen.
Nicht im Topf rithren und Friichte nicht verkochen lassen, Saft wird sonst tribe.
Apfel- bzw. Quittenstiicke einige Stunden im Saft stehen lassen, dann den Saft durch
ein Tuch ablaufen lassen. Saft in flachem Topf etwa um ein Viertel seiner Menge
einkochen, dann abmessen und mit dem Zucker unter Abschdumen bis zur Geleeprobe
kochen.

Brombeergelee: 1 Liter Saft, 750 g Zucker.
Die Beeren qut verlesen, aber nicht waschen, dann entsaften. Den Saft erhitzen, Zucker

zugeben und unter Abschdumen rasch bis zur Geleeprobe kochen.

Johannisbeergelee: 1 Liter Johannisbeersaft, 1 kg Zucker.
Den gewonnenen Saft (siehe auch Seite 47) erhitzen, Zucker zugeben und unter
Abschdaumen rasch bis zur Geleeprobe kochen.

Stachelbeergelee: 1 Liter Saft, 1 kg Zucker.

Die reifen, aber noch festen Stachelbeeren von Stiel und Bliite befreien, waschen, mit
so viel Wasser zum Kochen aufsetzen, daB die Friichte gerade bedeckt sind, und
langsam weichkochen. Saft durch ein Tuch ablaufen lassen und um etwa ein Viertel
seiner Menge einkochen lassen, abmessen und mit dem Zucker unter Abschdumen
rasch bis zur Geleeprobe kochen. Der schéneren Farbe wegen empfiehlt es sich, dem
Stachelbeersaft etwas Johannisbeersaft zuzusetzen.
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Was man beim Einkochen von Gemiise grund-
sdtzlich beachten mufl

Bei der Auswahl der Gldser richtet man sich
nach den Angaben auf den Seiten 3—®6.
Zum Fillen eines 1-Liter-Glases werden etwa

folgende Mengen der verschiedenen Gemiise-
sorten bendtigt:

Menge in g
Bohnen . . e . . . . . . 500
Erbsen (rohj . . . . . . . . . 600
Schneidbohnen . . . . . . . . 600
Schwarzwurzeln. . . . . . . . 800
Spargel . . . . . . . . . . . 800
Tomaten . . . . . . . . . . 600

Zum Einkochen verwendet man moglichst nur junges, zartes Gemiise. Ernten aus der
Hauptwachstumszeit eignen sich besonders gut zum Einkochen. Gemiise aus dem
eigenen Garten erntet man am besten in den Morgenstunden und bereitet nur so viel
vor, als am gleichen Tag eingekocht werden kann. Das gleiche gilt fiir gekauftes
Gemiise. Dabei ist es aber sehr wichtig, daB das Gemiise aus einer zuverldssigen
Gartnerei bezogen wird, denn das zum Einkochen bestimmte Gemise darf weder
mit Jauche noch mit Fdkalien gediingt sein. Auch Kunstdiinger ist schddlich, wenn er
kurz vor dem Ernten gegeben wird und die Pflanze zu neuem Wachstum anregt.
Gemiise, uber dessen Herkunft man im Zweifel ist, sollte vor dem Einkochen auf
jeden Fall vorgekocht werden (s. Grundrezept 2). Sollte das zur Haltbarmachung
bestimmte Gemiise bis zum néachsten Tag aufbewahrt werden miissen, so wird es
iber Nacht in einem kiithlen Raum weit auseinandergebreitet gelagert. Zu warm
oder in Haufen gelagertes Gemiise geht leicht in Garung tiber, die sich nach dem
Einkochen im Einkochglas fortsetzt.

Triibe Flissigkeit, die gleich nach dem Einkochen zu erkennen ist, bedeutet keinerlei
AnlaBl zu Besorgnis, da sie durch die Gemiisesorte bedingt ist. Spatere Triibung einer
zuvor klaren Flissigkeit oder weiler Bodensatz ist meist das Zeichen beginnenden
Verderbs. Der Inhalt dieser Glaser darf keinesfalls verbraucht werden.

Grundrezept 1: fiir roh eingekochtes Gemiise:

Das Gemiise wird geputzt, rasch in kaltem Wasser gewaschen (nicht wéssern) und
zerkleinert, soweit in den einzelnen Rezepten angegeben. Das rohe Gemiise randvol]
in die Einkochglaser fillen und mit klarem kaltem Wasser bis 2 cm unter den Glas-
rand aufgieBen und einkochen. Die Einkochzeit fiir das Einkochen von rohem Gemiise
ist in den einzelnen Rezepten angegeben.

Grundrezept 2: fiir vorgekochtes Gemiise:

Das Gemiise wird geputzt, rasch in kaltem Wasser gewaschen (nicht wdssern) und
zerkleinert, soweit in den einzelnen Rezepten angegeben. Das Gemiise wird in klarem,
kochendem Wasser 3—5 Minulen vorgekocht. Bei hellem Gemiise, z. B. Blumenkohl,
empfiehlt es sich, dem Vorkochwasser etwas Zitronensaft oder Zitronensdure bei-
zufligen. Aus dem kochenden Wasser herausnehmen, in die Einkochgldser fiillen und
mit frischem kochendem oder kaltem Wasser aufgiefen und einkochen,

Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.

Einzelrezepte alphabetisch geordnet:

Blumenkohl: Blatter und Strunk abschneiden, den Rlumenkohl in Rdschen zerlegen
und roh eine Stunde in Salzwasser legen. Die Roschen dicht in Einkochglaser schichten,
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mit klarem kaltem Wasser iibergieBen und einkochen. Gekauften Blumenkohl vor-
kochen. (Siehe Grundrezept 2: fiir vorgekochtes Gemiise.) Blumenkohl zum Einkochen
darf nicht frisch gediingt sein.

Einkochzeit, vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C; roh: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Bohnen (Schneid- oder Brechbohnen): Zum FEinkochen eignen sich besonders gut
fleischige Sorten mit kleinem Samen. Die Bohnen abspitzen, wenn notwendig die
Faden entfernen und die Bohnen in kaltem Wasser waschen, Danach schnippeln oder
brechen oder junge Bohnen ganz lassen, roh in die Einkochglédser fiillen und einkochen.
(Siehe Grundrezept 1: fiir roh eingekochtes Gemiise.)

Vorgekochte Bohnen einkochen: siehe Grundrezept 2: fiir vorgekochtes Gemiise.
Einkochzeit, roh: 90 Minuten bei 98 Grad; vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Erbsen: GleichmdBig gereifte junge Erbsen aushiilsen, einen Wall aufkochen lassen,
in ein Sieb schiitten und mit kaltem Wasser liberbrausen, locker in die Einkochglédser
fillen, da Erbsen noch quellen; mit frischem heiBem oder kaltem Wasser bis 3 cm
unter dem Rand aufgieBen und sofort einkochen. Rohe Erbsen einkochen: siehe Grund-
rezept 1: fiir rohes Gemiise.

Einkochzeit, roh: 90 Minuten bei 98 Grad C; vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Gurkengemiise (Schmorgurken)

Reife, geschdlte und entkernte Gurken in beliebige Stiicke schneiden und in leichtem
Salz-Essig-Wasser fast gar kochen. Kochbrithe abseihen, Gurken in die Einkochgldser
fillen und die abgeseihte Kochbriithe darilibergiefien.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 98 Grad C.

Karotten'(gelbe Riiben, Mohren, Wurzeln): Karotten abbursten, schaben, nochmals
kurz waschen, in Stifte, Scheiben oder Wiirfel schneiden, kleine Karotten ganz lassen,
roh in Einkochglaser fillen, ohne Wasser einkochen.

Einkochzeit, roh: 90 Minuten bei 98 Grad C; vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Paprikaschoten: Die griinen oder roten Schoten werden mit einem reinen Tuch sauber
abgewischt. Man kann die Schoten ganz lassen oder zerteilen. Aus den zerteilten
Schoten werden die Kerne herausgenommen. Die ganzen oder zerteilten Schoten
werden moglichst fest in die Einkochglaser eingelegt, mit leichtem, etwas gesalzenem
Essigwasser libergossen und eingekocht.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C,

Paprika-Tomaten-Gemiise: Griine Paprikaschoten waschen, Stiel ausschneiden, in
4 Teile aufschneiden, alle Kerne sauber entfernen, Flecke ausschneiden, in feine
Streifen schneiden. Tomaten waschen, kurz in heiBes Wasser legen, Haut abziehen,
in Scheiben schneiden (unmittelbar vor dem Einlegen). Schichtweise Paprika und
Tomaten in Glaser legen bis etwa 3 cm unter den Rand, und klares Wasser bis hach-
stens %/4 Glashohe einfiillen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Rote Riiben (Rote Beeten, Rahnen): Kraut bis auf 2 cm von der Knolle abschneiden,
die Riiben abbiirsten und weichkochen (Riben nicht verletzen, da sie sonst wahrend
des Kochens ausbluten), dann mit kaltem Wasser abschrecken und schdlen. In nicht zu
diinne Scheiben schneiden, mit kochend heifem Sud aus 500 g Zucker, etwas Salz,
/2 1 Wasser und 1 1 Weinessig libergiefen und in einen Mullbeutel eingebundene
Nelken, Ingwer und Senfkdrner dazugeben (siehe auch Grundrezept fiir die Zuberei-
tung der AufguBfliissigkeit [Sud], Seite 24) und uber Nacht durchziehen lassen.
Anderntags abschmecken und ohne die Gewiirze, aber mit einem Stiick Lorbeerblatt
in die Einkochgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.
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SiiBsaure und Essiggemise

Rotkraut (Rotkohl, Blaukraut): Rotkraut putzen, ohne Strunk fein schneiden oder
‘hobeln, mit etwas Salz und Zucker bestreuen, mit etwas Essig iibergieBen, das Ganze
gut vermengen und iiber Nacht ziehen lassen. Anderntags mit der Bruhe in die
Einkochgldser fiillen und einkochen. Beim Einkochen von vorgekochtem Rotkraut nach
Grundrezept 2 verfahren oder das gehobelte Kraut kurz einmal in Essigwasser auf-
kochen, abtropfen, in Einkochgldser fallen, mit klarem heilem Wasser tbergieBen
und einkochen.

Einkochzeit, roh: 90 Minuten bei 98 Grad C; vorgekocht: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Sauerkraut: Sauerkraut wird herb und zu sauer, wenn es uUber den Februar hinaus imn
Topt bleibt. Es empfiehlt sich deshalb, Sauerkraut einzukochen, wenn es die feinste
Sduerung erreicht hat. Sauerkraut in Einkochglaser fiillen, bis zur halben Hoéhe des
Glases mit Sauerkrautbrithe aufgieBen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Spargel: Zum Einkochen eignet sich nur ganz frisch gestochener Spargel, der nicht zu
stark gedlingt ist. Die Spargelstangen waschen, sorgfaltig schdlen, in Glashohe
abschneiden und mit den Kopfen nach unten in die Einkochglaser stellen. Zweimal
mit kochendem Wasser tiberbrihen und je 10 Minuten ziehen lassen. Briihwasser
jedesmal abgieBen und dann mit frischem kochendem Wasser auffiillen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Spargelbruch: Spargel vorbereiten wie zu Stangenspargel, in gleichmaBige 3-—-4 cm
lange Stucke schneiden, in einer Schiissel 10 Minuten lang iberbriiht stehenlassen,
in die Einkochglaser fiillen, mit frischem kochendem Wasser iibergiefen und einkochen
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Tomaten, ganz: Schone, reife, aber nicht iiberreife Tomaten kalt waschen, roh in die
Einkochgldaser fiillen, mit klarem kaltem Wasser iibergieBen und sehr langsam
erhitzen. Einkochzeit: 30 Minuten bei 85 Grad C.

Tomaten, halbiert: GroBere Tomaten waschen, halbieren, libereinander in die Einkoch-
glaser schichten und ohne Zugabe von Fliissigkeit einkochen.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 85 Grad C.

Tomatenmark: Frichte waschen, in kleine Stiicke schneiden und unter Rithren so lange
kochen, bis die Masse etwas eingedickt ist. Durch ein Sieb streichen, die noch heiBe
Masse in die Einkochgldser flillen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Tomatenpaprika wie Paprikaschoten.

SiiBsaure und Essig-Gemiise

Stifsaure und Essig-Gemiise kann man aut zweierlei Methoden haltbar machen.
1. durch Einlegen in Zubindegldaser Marke WECK,
2. durch Einkochen in Einkochgldsern Marke WECK.

I. Das Einlegen von stiBsauren und Essig-Gemtlisen in Zubindegldser
Marke WECK

Voraussetzung fur diese Art der Haltbarmachung ist, daB ein trockener Vorratsraum
vorhanden ist. Da die Zubindeglaser Marke WECK mit einer Glashaut, wie z.B.
.Cellophan”, verschlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Kellerrdumen
wegen der Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte moglichst auch vor
Wespen und Mausen sicher sein, da die Glashaut den Inhalt vor diesem Ungeziefer
nicht schutzt.
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SiiBsaure und Essiggemiise

Die funf verschiedenen GréBen von Zubindeglasern Marke WECK sind fiir jeden
Bedarf bemessen. (Siehe Seite 5.) Zubindegldser Marke WECK haben einen glatten
runden Rand, iber den sich die Glashaut gut spannen ldBt. Die beidseitig gut ange-
feuchtete Glashaut wird glatt uber die Offnung des Zubindeglases gebreitet und
unterhalb des Randes fest zugebunden.

Zur Zubereitung der siflsauren und Essig-Gemiise ist eine AufguBfliissigkeit (Sud)
notwendig, deren Zutaten aus den einzelnen Rezepten zu ersehen sind. (Siehe
Seite 24.) Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.

Einzelrezepte:

Essig- oder Pfeifergurken (fiir etwa 50 fingerlange Gurken): 100 g Salz zum Einsalzen,
Weinblatter, Perlzwiebeln oder Schalotten oder Zwiebelscheiben, 2 Lorbeerblatter,
1 Teeloffel weiBe Pfefferkorner, 2 Teeloffel Senfkorner, Dill und Estragon. Zum Sud:
/4 1 Wasser, %/1 1 Weinessig, 20 g Salz.

Nur tadellose Gurken sauber waschen und biursten, iiber Nacht einsalzen und andern-
tags abtrocknen. Die Zubindegldser gut mit den gewaschenen und abgetropften Wein-
blattern auslegen, die Gurken mit den Gewlirzen einschichten. Aus Wasser, Salz und
Essig Sud kochen, erkaltet liber die Gurken geben und die Zubindegldser zubinden.
Nach 4—5 Tagen den Sud abgiefien, in Messingkessel zum Kochen bringen, die Gurken
portionsweise darin aufkochen (bekommen schone grine Farbe), wieder in . das
Zubindeglas schichten, den erkalteten Sud dariibergieBen und die Zubindegldser mit
Glashaut zubinden. Wenn kein Messingkessel vorhanden ist, den Sud am zweiten und
dritten Tag abgieBen, aufkochen und erkaltet liber die Gurken gieBen, Die Zubinde-
glaser wieder zubinden.

Salzgurken ohne Gdrung: Handlange, schlanke griine Gurken, auf 1 1 Wasser eine
Handvoll Salz, /s 1 Weinessig, 125 g Zucker, 500 g Senfkorner, 250 g Schalotten- oder
Zwiebelringe, 250 g Meerrettichwirfel, 125 g weiBe Pfefferkorner, nach Belieben Dill
und Weinblatter.

Die festen Gurken gut waschen, trocknen, die Senfkérner in Wasser und zuletzt in
Essigwasser waschen und lose in einen Mullbeutel binden (siehe auch Seite 24). GroBe
Zubindegldaser mit Weinbldattern auslegen, die Gurken mit den ubrigen Gewiirzen
einschichten, Zucker, Salz, Essig und Wasser gut verriihren, bis alle Zutaten geldst
sind, die Fliussigkeit iber die Gurken gieBen, beschweren, damit sie in der Flissigkeit
bleiben, Mullbeutel mit Senfkdrnern obenauflegen und Zubindeglaser zubinden. Gur-
ken nicht mit der Hand herausnehmen (sie werden sonst weich). Salatbesteck benutzen.
Siifsaure Gurken: 2,5 kg Gurkenstiicke, 1 1 Weinessig, 1'/2 bis 13/4 kg Zucker, 1 Stick
Zimtstange, 10 Nelken, 1 Stiick Ingwer, nach Belieben kleingeschnittene Zitronenschale.
Reife Gurken waschen, teilen, das weiche Innere und die Kerne mit einem Loffel aus-
schaben, die Stiicke schdlen und in gleichmédBige Wiirfel oder in fingerlange und
fingerbreite Stiicke schneiden, mit dem Essig libergieBen, 24 Stunden stehenlassen und
ofters durchschiitteln. Den Essig durch ein Sieb ablaufen lassen, mit Zucker und
Gewlirzen kochen. (Gewirze in Mullbeutel binden. Siehe auch Seite 24.) Sud ab-
schaumen und die Gurkenstiicke portionsweise darin kochen, bis sie glasig und weich,
aber noch kernig sind. Mit dem Schaumlétfel in die Zubindeglédser fillen. Den Sud
noch etwa 10 Minuten kochen und erkaltet iiber die Gurkensticke geben. Nach
einigen Tagen den Essig-Zucker-Sud nochmals abgieBen, aufkochen und erkaltet tiber
die Gurkenstiicke geben und die Zubindegldaser mit Glashaut zubinden.

Siifsaurer Kiirbis: wie stifisaure Gurken.

Siifisaure Melonen: wie siiBsaure Gurken.

Siifsaure griine Tomaten: Die gewaschenen und sauber abgeriebenen Tomaten hal-
bieren, kleine Tomaten ganz lassen und wie siiisaure Gurken zubereiten.
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SuBsaure und Essiggemiise

Mixed Pickles (Gemiise-Allerlei in Essig): 3—4 c¢m lange Gurken, Salz zum Einsalzen,
kleine Karotten, junge Bohnen, Blumenkohl, Sellerie, junge Erbsen, Perlzwiebeln oder
Schalotten. Zum Vorkochen: !/2 | Wasser, !/2 1 Essig, 10 g Salz. Zum Sud: 1 1 Essig,
eine Prise Zucker, 10 g Salz, 5 g Pfeffer- oder Senfkdrner.

Kleine, einwandfreie Giurkchen und die Perlzwiebeln tiber Nacht einsalzen. Andern-
tags abtropfen und Perlzwiebeln schdlen. Die librigen Gemiise waschen, putzen, koch-
fertig zerkleinern und getrennt, wie oben angegeben, in Wasser, Essig und Salz halb-
weich vorkochen. Die Gemiise, Giirkchen und Zwiebeln schichtweise in Zubindegldser
fillen. Aus oben angegebenen Zutaten Sud kochen und heiB} {iber die Gemiise geben.
Nach 4—5 Tagen Sud abgieBen, Sud 10 Minuten kochen, heill liber die Gemiise giefen
und Zubindeglas mit Glashaut zubinden.

® 2. Das Einkochen von sti8sauren und Essig-Gemiisen in Einkochgldsern
Marke WECK

Sollten die unter Punkt 1 (Seite 32) geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene
Lagerung der gefiillten Zubindegldser nicht gegeben sein, so empfiehlt es sich,
suBsaure und Essig-Gemiise in Einkochgldsern Marke WECK einzukochen. Im Ein-
kochglas sind die stiBsauren und Essig-Gemiise vor Wespen oder Madusen sicher.
Unter den auf den Seiten 3—5 aufgefiihrten Gldsertypen findet die Hausfrau nach
ihrer Wahl die entsprechenden Einkochglaser Marke WECK. Die Zubereitung der
siBsauren und Essig-Gemiise ist in den einzelnen Rezepten angegeben.

Einzelrezepte:

Essiggurken (Gewlirze): Etwas Dill und Estragon, '/4 Lorbeerblatt, 1 Teel6ffel Senf-
korner, Perlzwiebeln oder Zwiebelscheiben und 3—4 Pfefferkérner. Auffiillfliissigkeit:
halb Essig, halb Wasser.

Die Gurken in kaltem Wasser abbiirsten (schadhafte Stellen ausschneiden), schwach
einsalzen und iiber Nacht kalt stellen. Am anderen Tag abtropfen lassen. Die Gurken
mit den vorher aufgefliihrten Gewlirzen einschlieBlich Perlzwiebeln oder Zwiebel-
scheiben gleichmadBig dicht in die Einkochglaser schichten, mit der Auffillflissigkeit
tibergieBen und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Gurkensalat: Ausgewachsene, groBe Gurken schdlen, entkernen, hobeln und mit
schwacher Essiglosung mit etwas Salz libergieBen. Mit der Briihe in Glaser fillen und
einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Siifsaure Gurken (Gewiirze): Meerrettichwiirfel, !/s Lorbeerblatt, etwas Dill und
Estragon, 1 Teeldffel Senfkorner. Sud: auf 1 1 Wasser 1 1 Weinessig und 250—300 g
Zudker. ‘

Die Gurken in kaltem Wasser griindlich abbiirsten, iber Nacht einsalzen, dann
abtrocknen. Die Gurken mit den Gewiirzen gleichmdBig dicht in die Gldser schichten.
Aus Wasser, Weinessig und Zucker Sud bereiten, erkaltet iber den Glasinhalt gieBen
und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Kiirbis, siifsaurer: Den Kiirbis teilen, mit einem Loéffel die Kerne und das weiche
Innere entfernen, die Kiirbishdlften in Streifen schneiden, diese schdlen und in finger-
lange Stilickchen schneiden. Diese Stilicke liber Nacht in schwachen Krduteressig legen,
danach herausnehmen und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Auf 1 kg Kiirbis 500 g
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Zucker, /s | Wasser, /s 1 hellen Krauteressig und etwas Salz geben, dazu je 1 Kaffee-
l6ffel feingeschnittenes Zitronat, Orangeat und Zitronenschale. In einen Mull- oder
Leinenbeutel 15 ganze Nelken, 4 Stangen Zimt und 2 EBloffel zerkleinerten Ingwer
binden, in den Sud legen und mit dem Kiirbis glasig kochen. In Einkochgldser fiillen
und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 75 Grad C.

Mixed Pickles (Gemiise-Allerlei in Essig): 3—4 cm lange Gurken, Salz zum Einsalzen,
kleine Karotten. junge Bohnen, Blumenkohl, Sellerie, junge Erbsen, Perlzwiebeln oder
Schalotten. Zum Vorkochen: /2 1 Wasser, /2 1 Essig, 10 g Salz. Zum Sud: 1 | Essig,
eine Prise Zucker, 10 g Salz, 5 g Pfeffer- und Senfkorner.

Kleine, einwandfreie Giirkchen und die Perlzwiebeln liber Nacht einsalzen, anderntags
abtrocknen. Die ilibrigen Gemiise waschen, putzen, kochfertig zerkleinern und getrennt
in Wasser, Essig und Salz vorkochen. Die Gemiise, Giirkchen und Zwiebeln schicht-
weise in Einkochglaser fiillen, aus den oben angegebenen Zutaten einen Sud kochen,
erkalten lassen, liber den Glédserinhalt geben und einkochen.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.

Paprikasalat: Tadellose, moglichst fleischige Schoten waschen, entstielen, entkernen,
in etwa ein- bis zweifingerbreite Streifen schneiden, in kochenden, mit Wasser (1:1)
verdinnten Krauteressig, der nach Geschmack mit etwas Salz und Zucker versetzt
wurde, geben und etwa 5 bis 10 Minuten in der wallenden Fliissigkeit lassen, in
Einkochglaser fiillen und erhitzen.

Einkochzeit: 25 Minuten bei 85 Grad C.

Tomatenpaprikasalat wie oben.

Pilze

Alle eBbaren Pilze mit ihrem groBen Gehalt an
EiweiBstoffen und Né&hrsalzen eignen sich zum Ein-
kochen. Sie lassen sich vorziiglich als Gemiise und
Salat sowie als Zugabe zu Suppen, Sofen und Wiirz-
fleisch (Ragout) verwenden und sind eine nahrhafte
Abwechslung im Speisezettel.

Zum Einkochen werden nur frisch gepflickte junge
Pilze genommen. Die Pilze sind moglichst sofort
nach dem Einsammeln zu verarbeiten, da sie durch
langeres Liegen leicht verderben.

Die Pilze werden gut geputzt. Soweit notwendig,
werden Stiel, Hut und Lamellen abgeschabt. Bei
juingeren Pilzen ist das nicht erforderlich. Anschlie-
Bend sind die Pilze in kaltem Salzwasser, das o6fters
zu erneuern ist, grindlich zu waschen.

Einzelrezepte:

Champignons: Nur frische und kleine Pilze zum Einkochen verwenden. Pilze putzen,
Lamellen nicht abschaben, in kaltes, leicht mit Zitronensdaure vermischtes Wasser
legen, damit die Pilze hell bleiben. Dann gut abtropfen lassen und nur im eigenen
Saft etwa 10 Minuten im offenen Topf diinsten lassen. Die Pilze mit einem Schaum-
l6ffel aus dem Saft herausnehmen und heiB in die Einkochgladser fiillen. Den Pilzsaft
durchseihen und iiber den Gldserinhalt gieBen. Sofort einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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Piifferlinge: Nur frische und mdglichst nur junge Pfifferlinge zum Einkochen ver-
wenden. Pilze putzen, kleine ganz lassen, grofiere halbieren oder in Scheiben
schneiden, griindlich waschen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Pilze mit wenig
Wasser (Topfboden darf nur gerade bedeckt sein) im eigenen Saft etwa 10 Minuten
im offenen Topf diinsten lassen. Die Pilze mit einem Schaumléffel aus dem Saft her-
ausnehmen und heiBl in die Einkochglaser fullen. Den Pilzsaft noch etwas einkochen
lassen, durchseihen, iiber den Glaserinhalt geben und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C

Steinpilze: Nur frische und gesunde Steinpilze zum Einkochen verwenden. Steinpilze
putzen, dabei die braune Haut abziehen und Rohrenlamellen entfernen. Kleine Pilze
ganz lassen und gesondert einkochen. Grofie Pilze in Scheiben oder in Viertel oder
Achtel schneiden, in kochendem Wasser mit Zusatz von Zitronensaft oder etwas
Zitronensaure ungefahr 4 Minuten vorkochen, damit sie weill bleiben. Die Pilze mil
einem Schaumloffel aus dem Saft herausnehmen und heiB in die Einkochglaser fiillen.
Das Vorkochwasser durchseihen und iber den Gldserinhalt geben und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Fleisch und Wurst

Was man grundsdtzlich beachten muB:

Fir das Einkochen von Fleisch und Wurst eignen
sich besonders die auf Seite 4 abgebildeten Sturz-
glaser Marke WECK Fir groBere Fleischstiicke
sind die GroBkichenglaser Marke WECK mit 2!/»
und 5 Liter Inhalt zu empfehlen.

Wie mufl das Fleisch beschaffen sein?

Zum Einkochen eignet sich einwandfreies, frisches Fleisch jeder Art von gesunden
Tieren. Das Fleisch notgeschlachteter Tiere, die mit Medizin behandelt wurden, kann
nicht zum Einkochen verwendet werden. Gefrierfleisch kommt als Einkochgut ebenfalls
nicht in Frage.

Das zum Einkochen bestimmte frische Fleisch mindestens einen Tag in einem kiihlen
Raum abhdngen lassen. GroBere Knochen auslésen, kleinere, z. B. bei Koteletts, mit
einkochen. Das Fleisch in glasgroBe Sticke schneiden.

Fleisch kann sowohl roh und nur leicht eingesalzen als auch vorgekocht, angebraten
oder vorgedampft eingekocht werden. Vorher zubereitetes Fleisch ist feiner im
Geschmack, man sollte es aber keinesfalls gar kochen oder gar braten, da es sonst
beim Einkochen zu weich bzw. zu faserig wird.

HeiB eingefiilltes Fleisch, ebenso Wurst oder Wurstmasse entweder sofort ein-
kochen oder o ffen auskiihlen lassen. Glaser niemals verschlossen bis zum Einkochen
stehenlassen, da sonst der Inhalt ,erstickt”. Er
riecht dann dumpfig und zerweicht im Glas.

Beim Einfillen von Fleisch und Wurst (Wurst-
masse) muBl unbedingt darauf geachtet werden, daB
der Rand des Glases wie auch des Deckels vollig
frei von Fett ist. Auch die Einkochringe diirfen nie-
mals mit Fett in Berihrung kommen, da sonst ein
sicherer VerschluB des Glases in Frage gestellt ist.
(Siehe auch Grundregeln Nr. 6—9, Seite 16.)
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Daher empfiehlt es sich, auch beim Einfiillen der Wurstmasse wie auch beim ZugieBen
der Flissigkeit (Briihe, BratensoBe) den Einfiilltrichter Martke WECK zu verwenden.
(Siehe auch Seite 12.)

Aus dem gleichen Grunde ist darauf zu achten, daB beim Einkochen das Wasser im
Einkochtopf nicht zu stark sprudelt, da sonst, vor allem bei Wurstmasse, das Fett
herauskochen kann und ein luftdichter VerschluB nicht zustande kommt. (S. auch S. 14.)
Eingekochte Leberwurst vertarbt sich oben nicht, wenn eine diinne Scheibe griiner
Speck auf die Wurstmasse gelegt wird.

Bei Fleisch- oder Wurstkonserven, die erst einige Wochen nach dem Einkochen auf-
gehen, erkennt man den verdorbenen Inhalt in den meisten Fédllen an der verénderten
Farbe und an dem iiblen Geruch des Einkochgutes. Es kann aber vorkommen, daB bei
aufgegangenen Einkochgldsern mit Fleisch oder Wurst diese Kennzeichen nicht vor-.
handen sind. Auch in diesem Falle verwendet man keinesfalls mehr den Inhalt, da
eine Fleisch- oder Wurstvergiftung sehr gefahrlich ist.

Grundrezepte fiir das Einkochen von Fleisch und Wurst:

1. Rohes Fleisch:

Fleisch in glasgroBe Stiicke schneiden, salzen und wiirzen
wie bei der Frischzubereitung.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

2. Gekochtes Fleisch:

Fleisch in glasgroBe Stiicke schneiden, mit den {iblichen
Suppenkrautern in kochendes Wasser geben und etwa
20 bis 30 Minuten kochen. Das Fleisch noch heiBl in die
Gléaser fiillen, die gesiebte Brithe 2 bis 3 cm hoch dazu-
geben und erhitzen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

3. Braten:

Geeignete Fleischstiicke in glasgroBe Portionen zerlegen,
mit den Bratenzutaten in heiBes Fett geben, von allen
Seiten gleichmdaBig anbraten und noch heiB in die Ein-
kochgldaser Marke WECK geben. Das Bratenfett mit ein
wenig heier Knochenbriihe oder heiBem Wasser aut-
gieBen, ein paar Minuten durchkochen, abseihen und
2 bis 3 cm hoch in die Glaser fiillen.

Bratenstlicke sollen niemals im Glas ganz mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Der feine Bratengeschmack geht sonst ver-
loren, und aus dem Braten wird Kochfleisch.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

4. Wurstmasse:

Wurstmasse kann mit oder ohne Darm eingekocht werden.
Die Wurstmasse wird laut nachfolgenden Rezepten zu-
bereitet und bis zu 3/i der Glashdhe, bei hohen Glasern
bis 4 ¢m unter den Glasrand eingefiillt. (Siehe auch
Grundregeln Nr. 6—-9, Seite 16.)

Zum Einkochen bestimmte Wurstmasse darf nicht mit
Streckmitteln (wie Mehl, Brotchen, Kartoffeln oder Milch
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usw.) zubereitet werden. Zwiebeln oder Scha-
lotten erst beim Verbrauch frisch dazugeben.

5. Wiirste im Darm:

Beim Einkochen von Wiirsten im Darm wird
die Wurstmasse laut den nachfolgenden Re-
zepten zubereitet und in Darme gefillt. Die
Wiirste werden in schwach siedendem Wasser
vorsichtig gar gekocht, abgetrocknet und in die
Einkochglaser geschichtet. Man kann auch noch
von der Briithe etwas mit ins Einkochglas geben.

6. Pokellake (fiir 60—70 kg Fleisch):

20 1 Wasser, 3 kg Salz, 350 g Zucker, 50 g Salpeter und eine kleine Handvoll
Wacholderbeeren aufkochen, eine Knolle Knoblauch in feine Scheiben schneiden und
zum SchluB mitziehen lassen. Die groBen Fleischstiicke zuerst mit der Schwartenseite
nach unten in die Pékelbiitte einschichten und Schalrippchen, kleine Fleischstiicke und
alle Zutaten zur Siilze 4 Tage einpokeln, groBere Fleischstiicke bis 2 Wochen, kleine
Schinken mit Knochen 3—4 Wochen, groBe Schinken mit Knochen 4—5 Wochen.

Einzelrezepte:

Schnitzel und Koteletts: Das nicht zu diinne Fleisch salzen, Kotelettknochen kiirzen.
Die Fleischstiicke auf beiden Seiten in heiBem Fett braunen, noch heifl in die Einkoch-
glaser geben, das Bratenfett darliber verteilen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Fleischsiilze: Entfettete Schwarten, Kopffleisch, den Schwanz, die Zunge und 2!/2 kg
mageres Fleisch 4 Tage podkeln, dann in warmem Wasser zum Kochen aufstellen und
weichkochen. Alles in feine Streifen schneiden, die Briithe noch einkochen lassen (soll
6—8 Stunden gekocht haben), mit 2 Lorbeerbldttern, Muskatbliite, 4 ganzen Nelken
und 2 halbierten Zitronen durchkochen und abschmecken. Die Briihe erkalten lassen
und entfetten, wieder erwdarmen, mit WeiBwein oder Essig abschmecken und so viel
Uber das Fleisch geben, daBl es gut in der Briihe liegt. Die Masse in Sturzglédser fiillen
und einkochen. Die Fleischsiilze wird feiner, wenn unter das Fleisch noch 1—2 kg
gekochtes Kalbfleisch geschnitten werden. Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Gulasch: Fleisch in gleichmédBig groBe Stiicke schneiden und in heilem Fett scharf
anbraten. Die Fleischstiicke heif in die Einkochgldser fiillen, in Bratenfett etwas
Paprika aufschdumen lassen und sofort mit ein wenig heifler Brihe aufgiefen, einige
Minuten durchkochen lassen, iiber das Fleisch in die Einkochgldser verteilen und
einkochen. Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hammelbraten, gebeizt: 3—5 Tage gebeiztes Fleisch abtrocknen, in heilem Fett von
allen Seiten brdunen, mit wenig Beize aufgieBen, aufkochen lassen, in Sturzgldser
fiillen, SoBe 2—3 cm hoch mit ins Einkochglas geben und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Beize fiir Hammelbraten: Auf 1 1 Essig und 1 1 Wasser eine kleine Handvoll Salz,
2 EBloffel Senf, 1 Lorbeerblatt, 2 ganze Nelken, 7 zerdriickte Wacholderbeeren und
3 mittelgroBe Zwiebeln mischen, nach Belieben ein Glas Rotwein oder eine Tasse
Sauermilch zugeben, Hammelfleisch 3—5 Tage einbeizen.

! 38



Kalbsfrikassee: Fleisch von Brust, Hals oder Vorderkeule in gleichmdBige Wiirfel
schneiden, mit kochendem Wasser Uberbriithen und Salz, Zwiebeln, Lorbeerblatt und
eine Nelke dazugeben und 10 Minuten kochen lassen. Das Fleisch in die Einkochglaser
fiillen, die gesiebte, abgeschmeckte Brithe bis 2 cm unter den Glasrand dariibergeben
und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C

Kasseler Rippe: Kotelettstiick 8—10 Tage pokeln, 2 Tage trocknen und 3—4 Tage
rauchern. Die passend geschnittenen Stiicke in die Sturzgldaser geben, 2 cm Wasser
auffiillen und einkochen. Kasseler Rippe kann nach Belieben auch ungerduchert oder
15 Minuten vorgekocht eingekocht werden.

Einkochzeit, roh: 60 Minuten bei 98 Grad C; vorgekocht; 45 Minuten bei 98 Grad C.

Rindssauerbraten: Glasgrofe Bratenstiicke mit reichlich Wurzelwerk, einem Lorbeer-
blatt, 2 ganzen Nelken und Zwiebeln in eine Essigheize einlegen. Nach 3—4 Tagen das
Fleisch herausnehmen, abtrocknen, nach Belieben mit Speckstreifen spicken, von allen
Seiten mit heiBem Fett brdunen und in die Einkochgldser fiillen. Den Bratensatz mit
etwas Essigbeize aufgieBen, gut durchkochen, die SoBe 2—3 cm hoch in die Glaser
einfiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C

Rollschinken: Ausgebeinte Schinkenstiicke je nach GroBe 2—3 Wochen pékeln, in glas-
grofle Stiicke schneiden, wickeln, 2 Tage trocknen, 3—4 Tage rduchern, mit 1 cm
Wasser in Sturzgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Speck: Speckseiten je nach Starke 4—10 Tage pokeln, nach Belieben 2 Tage trocknen
und 3—4 Tage rauchern, in glasgroBe Stiicke schneiden, ohne Fliissigkeit in Sturz-
glaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Speck mit Sauerkraut: Nur gepokelten oder gepdkelten und gerducherten Speck mit
rohem Sauerkraut in Einkochglédser fiillen, ohne Sauerkrautbriihe einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Wellfleisch mit Sauerkraut: Rohes Sauerkraut trocken in grofie Einkochglaser schichten.
Darauf rohes Wellfleisch und auf dieses wieder Sauerkraut schichten. Ohne Fleisch-
brithe oder Wasser sofort einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Geriducherte Zunge: Eine einige Tage gepdkelte und dann leicht angerducherte Zunge
in ein Einkochglas geben, 2 cm hoch mit frischem Wasser libergieBen und einkochen

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Fett auslassen: Flomenfett und Speck getrennt in kleine Wiirfel schneiden oder durch
die groBe Scheibe der Fleischmaschine drehen, in einer Bratpfanne das Fett auslassen,
kochen, bis die Grieben gelblich werden, durch ein Sieb in die Einkochglaser fiillen,
die Einkochgldaser mit Gummiring, Deckel und Biigel verschlieBen und 30 Minuten bei
80 Grad C erhitzen.
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. Blut- und Rotwurst: Einen halben Schweinskopf, fette Schwarten und ungefdhr 2 kg
fettes Fleisch weichkochen und in feine Streifen oder Wiirfel schneiden. An Stelle von
Fleisch nach Belieben rohen, halb ausgelassenen Speck verwenden. 3—4 1 Blut sieben
und tiiber das geschnittene Fleisch geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat oder Piment,
gemahlenen Nelken und etwas Zucker abschmecken. Wurstmasse entweder in Sturz-
glaser fillen, vorsichtig kochen, damit die Wurstmasse nicht steigt und groBporig
wird, oder Wurstmasse in Darme fiillen, vorsichtig 45 Minuten sieden, in kaltem
Wasser abschrecken und leicht pressen. Wiirste in Einkochglaser einlegen und ein-
kochen.

Einkochzeit ohne Darnmi: 50 Minuten bei 98 Grad C. Einkochzeit mit Darm: 60 Minuten
bei 80 Grad C.

Bratwurst: Durchwachsenes fettes Schweinefleisch, auch Abschnittfleisch von der
Zurichtung der Bratenstiicke, roh ein- bis zweimal durch die Fleischmaschine geben.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und der abgeriebenen Schale einer halben Zitrone wiirzen und
den Teig sehr gut kneten. Die steife Wurstmasse bis zu %/3 der Glashohe in Sturzglaser
fiilllen und mit Loéffelstiel nachdriicken, damit keine Luftrdume in der Wurstmasse
bleiben, und einkochen.

Oder Wurstmasse nicht zu fest in den Diinndarm fiillen, Wiirste abdrehen, in heiBem
Wasser ziehen lassen, bis sie gar sind. Die Bratwiirste in Einkochglaser schichten und
einkochen.

Einkochzeit ohne Darm: 60 Minuten bei Y8 Grad C. Einkochzeit mit Darm: 60 Minulen
bei 80 Grad C.

Einfache Leberwurst: Halsstich, Ohren, Schwanz, etwas Speck, Schwarten, Bauchfleisch,
Milz und Netz nicht zu weich kochen und kalt stellen. !/s+ der Leber in feine Streifen
schneiden, mit kochender Briihe tibergieBfen und so lange ziehen lassen, bis die Leber-
streifen durch und durch weiBlich erscheinen. Die Leber und die gekochten Fleisch-
stiicke durch die Maschine treiben, so viel heile fette Brithe zugeben, bis der Brei
dickfllissig ist. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und etwas Zucker abschmecken. Die Masse
bis 2/3 Glashohe in Sturzgldser fiillen und einkochen. Leberwurst im Darm 1 Stunde
in heiBem Wasser ziehen lassen, rasch abkiihlen, dann in Einkochglaser fillen und
einkochen. Einkochzeit ohne Darm: 60 Minuten bei 98 Grad C. Einkochzeit mit Darm:
60 Minuten bei 80 Grad C.

Feine Leberwurst: '/s Schweinebauch und ungefdahr 1,5 kg Kalbfleisch im Kessel gar
kochen. Die Schweinsleber in feine Streifen schneiden, mit kochender Fleischbriihe
iibergiefen und einige Male umrihren. Sobald die Leberstreifen durch und durch hell
sind, mit dem gekochten Fleisch durch die Fleischmaschine geben, mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Majoran abschmecken und so viel von der fetten Briithe dazugeben, bis
der Brei dickfllssig ist. Bis zu *'s Hohe in Sturzglaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten hei 98 Grad C.

Grobe Schweinswurst: Einen Vorderschinken, etwa 2 kg fettes Schweinefleisch und
2 kg mageres Rindfleisch einmal durch die grobe Scheibe der Fleischmaschine drehen,
2 kg griinen Speck in gleichmaBige Wiirfel schneiden, mit Salz, /> Teeloffel Salpeter,
Muskat, Pfeffer, 2 EBl16ffel Pfefferkérnern, einem Glaschen Rotwein und der abgeriebe-
nen Schale von 2 Zitronen abschmecken und sehr gut verkneten. Die Wurstmasse bis
zu */s der Glashdhe in Sturzglaser fiilllen und einkochen.

Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.
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Wildfleisch

Zervelatwurst im Glas. Je /s fettes Schweinefleisch, Rindfleisch und Kalbfleisch zwei-
mal durch die Fleischmaschine drehen, mit Salz, weiBem Pfeffer, !/ Teel6ffel Salpeter,
2 EBloffel Zucker abschmecken, die Masse sehr gut durchkneten, bis zu %/3 der Glas-
hohe in Sturzglaser fiillen und einkochen. Einkochzeit: 120 Minuten bei 98 Grad C.

Wildfleisch

Fir das Einkochen von Wildfleisch eignen sich am besten
die auf Seite 4 abgebildeten Sturzglaser Marke WECK.
Fir groBere Fleischstiicke sind die GroBkiichenglaser
Marke WECK mit 2'/2 und 5 1 Inhalt zu empfehlen. (Siehe
auch Seite 4.)

Wie muB das Wildfleisch beschaffen sein?

Zum Einkochen eignet sich nur frisch geschossenes Wild.
Das Wild ausnehmen und einige Tage in einem gut
durchliifteten Raum und vor Fliegen geschiitzt abhangen
lassen. Zum Einkochen bestimmtes Wild darf jedoch nicht
zu lange hdngen, da es dadurch einen zu stark ausgeprag-
ten Wildgeschmack und -geruch bekommt.

An warmen Tagen und bei Witterungsumschlag werden
Kopf, Hals, Bauch- und Brustlappen sofort verarbeitet, da
diese Teile rasch verderben und dann zum Einkochen
nicht mehr verwendet werden konnen.

Wildfleisch nicht abwaschen, sondern nur mit einem sauberen Tuch abtrocknen, da es
dann das feine Wildaroma besser behdlt. SchuBlstellen herausschneiden. (Bitte auch
die Grundregeln Seite 16—18 beachten.)

REHFLEISCH:

Rehragout: Bauch- und Rippenstiick, Abschnittfleisch von Vorder- und Hinterschlegel
und Hals in 2—3 cm grofe Wiirfel schneiden, in heifem Fett und Speckwiirfeln scharf
anbraten, mit wenig heiBer Fliissigkeit (Knochenbriihe) aufgieBen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen, in Sturzgldser fiillen und ein-
kochen. Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Rehbraten: Ziemer, Filetstiick, Hals oder Schlegel héuten und nach Belieben spicken.
Fett und Speckwiirfel auslassen, Fleisch scharf darin anbraten, salzen, mit wenig
heiBer Fliussigkeit (Knochenbriihe) aufgieBen, 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen.
Fleisch in Sturzgldser fiillen, SoBe 2—3 cm hoch dazugeben und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Rehbraten, gebeizt: Riicken, Schlegel oder Vorderkeulen 4—5 Tage in Wildbeize
einlegen (Wildbeize siehe unten), Fleisch gut abtrocknen, nach Belieben spicken, in
heiBem Fett scharf anbraten, mit wenig Essigbeize und etwas Knochenbriihe aufgieBen,
abschmecken und 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen. Fleisch in Sturzglaser fiillen,
SoBe 2—3 c¢m hoch aufgieBen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Wildbeize: 1 1 Essig, 1 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt, 2 Gewiirznelken, Pfefferkérner,
Wacholder, Piment und 2 Zwiebeln miteinander mischen, die enthduteten Fleischstiicke
4—5 Tage einlegen und taglich. wenden.
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Wildfleisch

Rehfleischpastete: Vorder- oder Hinterschlegel und Bauchlappen hduten, in wenig
Wasser gar, aber nicht zu weich diinsten, Knochen auskochen, Fleisch ablosen. Das
Wildfleisch mit etwa einem Drittel der Menge gekochtem, erkaltetem Speck oder
kernig gekochtem Schweinebauch zweimal durch die Fleischmaschine geben und mit
der Knochenbriihe die Masse geschmeidig machen. Frisches Fett schaumig rithren, auf
100 g Fett 2 frische Eier unterriithren, die Fleischmasse dazugeben, mit 4 EBl6ffel Sid-
wein oder WeiBwein, dem Saft einer Zitrone, weiBem Pfeffer, Salz und Pastetengewlirz
abschmecken. Die Masse bis zu %4 der Glashéhe in Sturzgldser fillen und einkochen.
Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

HIRSCHFLEISCH:

Hirschkeule: Fleisch mit sauberen Tiichern abtrocknen, hauten, spicken, in zerlassenen
Speckwiirfeln von allen Seiten braunen, mit Fleischbriihe aufgieBen, mit Salz und
Preiselbeeren abschmecken, zugedeckt 15 Minuten schmoren lassen, zum SchluB etwas
Zitronensaft und einen SchuB Rotwein zufiigen, Fleisch mit 2—3 cm BratensoBe in
Sturzglaser fiillen und einkochen.

Hirschziemer wie Keule einkochen, Fleisch von den Knochen l6sen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Hirschschnitzel: Aus der Keule fingerdicke Schnitzel schneiden, leicht klopfen, salzen,
mit zerlassenen Speckwiirfeln anbraten, mit heiBer Brithe aufgieBen, mit !/2 Lorbeer-
blatt, 2 ganzen Nelken, 2 kleinwiirflig geschnittenen Essiggurken 10 Minuten schmoren
lassen, zum SchluB mit einem SchuB Rotwein abschmecken, mit der SoBe in Sturz-
glaser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hirschragout wie Rehragout einkochen, zum Abschmecken Rotwein verwenden.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

WILDSCHWEIN:

Wildschweinriicken oder -keule: Die Fleischstiicke abtrocknen, hduten, in glasgrofe
Stiicke schneiden, salzen, mit grobgeschnittenem Wurzelwerk, Pfeffer, 3—4 Wacholder-
beeren in heiBem Fett von allen Seiten anbraten, mit heiBer Briihe und einem Glas
Kochwein aufgieBen und zugedeckt 10 Minuten schmoren lassen. Fleischstlicke in
Sturzgldser fiillen, 2—3 cm Bratensofe dazugeben und einkochen. Beim Anrichten
etwas geriebenes Schwarzbrot zum Dicken der SoBe verwenden, Zitronensaft zugeben.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Wildschweinragout: Weniger wertvolle Fleischstiicke hduten, von den Knochen l6sen,
Sehnen abschneiden, in gleichmédBige Stiicke schneiden, iiber Nacht in Wildbeize legen
(siehe unter Rehfleisch). Fleisch anderntags gut abtropfen, salzen, pfeffern, in heifem
Fett anbraten, mit wenig Wildbeize aufgieBen. !/2 Lorbeerblatt 10 Minuten mit durch-
schmoren lassen, den Saft einer Zitrone und ein halbes Glas Rotwein zufiigen, ab-
schmecken. In Einkochgldser fiillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Wildschweinschnitzel: Schweinskeule 3—4 Tage in Wildbeize legen, dann wie Hirsch-
schnitzel einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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Geflugel

Hasenbraten: Ziemer oder Keulchen hduten, spicken, salzen, in heiBem Fett brdunen,
mit wenig Brithe aufgieBen, zugedeckt 10 Minuten schmoren lassen, in Sturzgldser
fillen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

HASENFLEISCH:

Hasenpfeffer: Fleisch aus Bauchlappen, Vorder- und Hinterschlegeln in gleichmédBige
Wiirfel schneiden, in heiBem Fett anbraten, 1 Prise Paprika aufschdumen lassen, dann
sofort mit heiBer Brithe aufgieBen, Salz und 1 Prise Pfeffer zufiigen, zugedeckt
10 Minuten schmoren lassen, in Sturzglaser fullen und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hasenpain: Auf 2!/: kg Wildfleisch etwa 1 kg Schweinefleisch und 0,5 kg gekochten
Speck rechnen. Hasen- und Schweinefleisch braten, erkaltet mit dem Speck dreimal
durch die Fleischmaschine drehen, mit der Tunke des Hasenfleisches und Wildbriihe
binden, bis die sehr feine Masse breiig ist, mit Salz, weiBem Pfeffer, Muskat und
Ingwer abschmecken, die Masse in kleinere Sturzgldser fiillen und einkochen.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Gefliigel

Fir das Einkochen von Gefliigel eignen sich am
besten die auf Seite 4 abgebildeten Sturzglaser
Marke WECK. Fiir groBere Gefliigelstiicke sind die
GroBkiichenglaser Marke WECK mit 2!/ und
5 Liter Inhalt zu empfehlen.

Zum Einkochen eignet sich nur gesundes, frisch
geschlachtetes Gefliigel. Gefriergefliigel kommt zum
Einkochen nicht in Frage.

Gefliigel, das mit schlecht riechendem Fisch- oder
Fleischmehl oder verdorbenem Weichfutter gefiit-

lert wurde, eignet sich ebenfalls nicht zum Ein-
kochen.

Es wird empfohlen, Gefliigel sofort nach dem Schlachten einzukochen, also nicht
abhdngen zu lassen. Ausgebeintes Gefliigel héalt sich besser im Einkochglas. Kleine
Knochenstiicke kénnen mit eingekocht werden, wenn die Rohrenknochen und das
Rickenmark vorher eingeschnitten werden, damit die Hitze beim Einkochen auch in
das Knocheninnere eindringen kann. '

Junge Tiere werden vor dem Einkochen angebraten. Alte Tiere werden vor dem
Einkochen vorgekocht. (Bitte auch die Grundregeln Seite 16—18 beachten.)

Brathdhnchen: Hahnchen sorgsam rupfen, ausnehmen, auBen und innen rasch aus-
waschen, abtrocknen, salzen und in reichlich Fett von allen Seiten anbraten, wenig
heiBe Brithe dazugeben und im Bratofen unter fleiBigem BegieBen fast gar braten.
Hahnchen zerlegen, dabei R6hrenknochen anschneiden, in Sturzgldser fiillen, 2—3 cm
hoch BratensoBle dazugeben und einkochen. Brithe zum AufgieBen der BratensoBe aus
dem Kopf, den gebriihten, abgezogenen Beinen, Magen, Herz und Wurzelwerk her-
stellen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.
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Gefliigel, Kuchen

- Suppenhuhn: Die vorbereiteten Suppenhiihner mit reichlich Wurzelwerk in kochendes
Wasser geben, leise sprudelnd fast gar kochen lassen, Schenkel- und Fliigelstiicke
herausschneiden, Rohrenknochen anschneiden. Brustfleisch von Knochen l6sen, in
Sturzgldser fiillen, die heiBe Kochbrihe bis 3 c¢m unter den Glasrand einfiillen und
einkochen. Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hiihnerfrikassee: Vorbereitung wie Suppenhuhn. Alles Fleisch von den Knochen
l6sen, in kleine, gleichmaBige Wiirfel schneiden, in Sturzglaser fiillen, gesiebte Koch-
briithe bis 3 cm unter den Rand in die Einkochgldser geben und einkochen.

Bei Verwendung helle Einbrenne herstellen, mit Lorbeerblatt, Zwiebeln und Gewilirz-
kornern durchkochen lassen, mit Salz und Zitrone abschmecken.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Hithnerporkolt: Geflliigelfleisch in gleichmdBige Stiicke schneiden und das gleiche
Gewicht an Zwiebeln in der Pfanne anschmoren. Mit Paprika scharf wirzen, mit
Fleischbrithe aufgieBen und das Fleisch darin halbweich kochen, salzen und nach
Belieben etwas Tomatenmark oder Streifen von entkernten Paprikaschoten dazu-
geben. Dann in Sturzglaser flllen und einkochen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 98 Grad C.

Puter (Truthahn, Indian), gebraten: wie Brathdahnchen.
Puter, gekocht: wie Suppenhuhn oder Hiihnerfrikassee.

Gans, gebraten: Die vorbereitete Gans im Brater mit etwas heilem Wasser oder
Brihe tbergieBen, im Bratofen unter BegieBen fast gar braten, zerteilen (Knochen
auslésen, Brustfleisch ablosen), in Sturzgldaser fiillen, 2—3 cm hoch abgeschmeckte
BratensoBe zugeben und einkochen.

Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Gdnseklein: Dazu bestimmte Fleischstiicke in kochendes Wasser geben, fast weich
kochen, mit gesiebter Kochbrithe bis 3 ¢cm unter den Glasrand in Sturzgldser fiillen
und einkochen.

Bei Verwendung Brihe aus dem Einkochglas zum AufgieBen der Tunke verwenden.
Einkochzeit: 60 Minuten bei 98 Grad C.

Ente, gebraten: wie Gans, gebraten.
Entenklein: wie Ganseklein.

Kuchen

Die Herstellung von Kuchen im Einkochglas, also das ,Backen” im Wasserbad des
Einkochapparates, erméglicht die Vorratshaltung von solcherart zubereitetem Kuchen
fir einige Wochen. Dadurch ist die Hausfrau in der Lage, bei unerwartetem Besuch
stets frischen Kuchen anbieten zu kénnen, zumal nicht immer die Mdglichkeit besteht,
das Gewtunschte beim Backer holen zu lassen. Auf solche Weise zubereiteter Kuchen
ist — weil krustenlos — hesonders als Diat fiir Magen-, Leber- und Gallenkranke zu
empfehlen.

Was man grundsdtzlich beachten muB:

Zur Herstellung von Kuchen in Einkochgldsern verwende man nur Sturzglaser
Marke WECK (siehe Seite 4), die ein bequemes Stirzen des fertigen Kuchens ermog-
lichen, nachdem er zuvor mit einem schmalen Messer von der Wandung des Glases
gelost wurde.
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Man kann jeden Ruhrkuchen im Sturzglas herstellen. Bei den nachstehenden Rezepten
ist jeweils die Anzahl der Sturzgldser angegeben, die fiir die sich ergebende Teig-
masse benotigt wird.

Die Einkochglaser werden innen gut gefettet und mit geriebener Semmel oder mit
geriebenen Nissen ausgestreut. Die Gldaser nur bis zur Halfte mit Teigmasse fiillen,
damit der Kuchen genligend Raum zur Ausdehnung hat. Genau wie beim sonstigen
Einkochen werden die mit Gummiring und Deckel verschlossenen Glaser unter Feder-
druck in den Glaserhalter eingespannt und in den Einkochapparat gesetzt. Der Ein-
kochtopf wird bis 3 cm unterhalb des Randes der Glaser mit Wasser gefiillt, das eine
Temperatur von 20—30 Grad C haben mul. Falls kein Glaserhalter zur Verfiigung
steht, mussen die Glaser einzeln mit Bugeln verschlossen und wie auch sonst auf
die Drahteinlage im Einkochapparat gestellt werden. Damit die Gldaser in dem Wasser-
bad nicht umkippen, lege man einen Topfdeckel auf die Gldser, den man entsprechend
beschwert.

Sofort nach Beendigung der vorgeschriebenen Einkochzeit wird gemaB den Grund-
regeln (siehe Seite 18) verfahren.

Anstatt im Wasserbad des Einkochapparates konnen die mit Teig gefiillten Einkoch-
glaser auch in die Backrohre gestellt und dort gebacken werden. Dabei ist gemall den
Anleitungen auf Seite 18 zu verfahren. Vor dem Einstellen der Glaser ist die Back-
rohre hierbei auf 20—30 Grad C anzuwarmen.

Der im Wasserbad hergestellte Kuchen schmeckt jedoch frischer und saftiger.

Beim Anrichten wird der zylinderformige Kuchen in Scheiben geschnitten, die man
nach Belieben mit SchokoladenguBl, Marmelade oder Butterkrem verzieren kann. Der
Phantasie der Hausfrau sind hierbei keinerlei Grenzen gesetzt.

Biskuittorte: 3 Sturzglaser a 1 Liter.

Zutaten: 8 Eier, 200 g Zucker, 200 g Mehl, etwas Salz, Zitronenaroma.
Teigzubereitung: Zucker und Eigelb werden schaumig gerithrt. Das Aroma und den
steifen Eischnee gibt man auf die Eimasse, siebt das Mehl dariber und zieht alles
vorsichtig untereinander. Dieser Teig kann bis zu */4 der Glashoéhe eingefiillt werden.
Einkochzeit: 75 Minuten bei 100 Grad C.

Englischer Kuchen: 3 Sturzglaser a 1 Liter.

Zutaten: 250 g Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 4 Eier, Saft und Schale einer
halben Zitrone, 500 g Mehl, 1 Packchen Backpulver, !/» Tasse Milch, 125 g Rosinen,
125 g Korinthen.

Zubereitung: Man riihrt die Butter schaumig und gibt nach und nach Zucker, Eier und
Gewiirze hinzu. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl wird abwechselnd
mit der Milch untergeriihrt, Nur so viel Milch verwenden, daB der Teig reilend vom
Loffel fallt. Die gewaschenen, abgetropflen Rosinen und Korinthen -werden zuletz!
dazugegeben. Den Teig in die Glaser fillen.

Einkochzeit: 75 Minuten bei 100 Grad C.

Marmorkuchen: 4---5 Sturzglaser a 1 Liter.

Zutaten: 400 g Butter oder Margarine, 400 g Zucker, 8 Eigelb, 8 Eiweill, 600 g Mehl,
1 Packchen Backpulver, 2 kleinere Tassen Milch, 200 g Kochschokolade.

Zubereitung: Butter schaumig rithren, nach und nach Zucker und Eigelb dazugeben. Das
mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch unterriihren
und den steifen Eischnee leicht darunterziehen (nicht rithren!). Den Teig je zur Hadlfte
in 2 Schiisseln geben und unter die eine Halfte die geriebene Schokolade rihren. Den
hellen und den dunklen Teig abwechselnd in die Glaser fillen.

Einkochzeit: 90 Minuten bei 100 Grad C,
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Saftgewinnung

Der Saftgewinner Marke WECK

Der sdurefest emaillierte Saftgewinner Marke WECK
gestattet das unmittelbare Abfiillen des Saftes in Flaschen
ohne nochmaliges Einkochen, wodurch die wichtigen Vit-
amine weitgehend erhalten bleiben. Die sdurefeste Emaillie-
rung schlieBt jegliche Verfarbung des Saftes aus, gibt
keinerlei Metallgeschmack ab und erhdlt das naturreine
Aroma unverdandert.

Beschreibung des Saftgewinners Marke WECK und des
Entsaftungsvorganges (siehe Abbildungen und Zeichnung;

1. Der Wasserbehdlter W wird bis zum Wulst mit heilem
oder kaltem Wasser gefiillt und auf die Herdplatte bzw.
die Gasflamme gesetzt. (Fir Elektroherde 1st der Was-
serbehdlter auch mit plangeschliffenem Boden erhaltlich.)

2. Das Saftauffanggerdt S wird so auf den Wasserbehalter
gesetzt, daBl das Ablaufréhrchen (A) in der Aussparung
des Wasserbehadlters sitzt, nachdem zuvor der dem Saft-
gewinner beigelegte Gummischlauch naf aufgeschoben
und die dabei befindliche Schlauchklemme aufgesetzt
wurde. Darauf achten, daB der Gummischlauch nicht
mit der Gasflamme oder mit der Elektro- bzw. Herd-
platte in Berithrung kommt. Der Boden des Saft-
auffanggefdfies ist kegelférmig hochgezogen und besitzt
an der Spitze des Kegels eine Offnung, durch die der
Dampf (D) aus dem Wasserbehdlter (W) nach oben
steigen kann.

3. Der Fruchtbehilter F wird in den Saftbehdlter (S) ein-
gesetzt, das zur Saftgewinnung vorbereitete Gut (siehe
Rezepte) eingefiillt und der Deckel aufgelegt. Die Wan-
dungen sowie der ebenfalls kegelférmig hochgezogene
Boden des Fruchtbehdlters sind mit Lochern versehen,
damit der aus dem Wasserbehdlter (W) aufstei-

gende Dampf (D) unge-

hindert von allen Seiten

eindringen kann. Der T

Saft des Entsaftungsgutes } ¢

(Obst, Gemiise oder Kréu- ﬁ”'ﬁ:?

ter) wird dadurch frei,

dringt durch die Locher Saftauffanggefdf

des Fruchtbehalters (F),

sammelt sich im Saftaui-

fanggefaB (S) und wird
dann mittels des Ablauf-
rohrchens (A) in die Saft-
flaschen Marke WECK
abgefiillt. Wasserbehalter




Saftgewinnung

4. Die einzelnen Teile des Saftgewinners Marke WECK sind so aufeinander ab-
gestimmi, daB der ganze Entsaftungsvorgang selbsttdtig geschieht. Der Frucht-
behilter hat je nach Fruchtart ein Fassungsvermégen von 8—10 Pfund Friichten,
und das SaftauffanggefdB kann in den meisten Féllen die ganze Menge (etwa
4 Liter) des gewonnenen Saftes aufnehmen, so daB ein vorzeitiges Abfiillen des
Saftes nicht notwendig ist. Auch der Wasserbehdlter faBt die zur Dampfentwick-
lung fiir die restlose Entsaftung bendtigte Wassermenge.

5. Sobald das Wasser im Wasserbehdlter kocht, beginnt die Entsaftungszeit. Es muf}

standig kochen, um den zur Entsaftung notwendigen Dampf ununterbrochen zu ent-

“wickeln. Darauf achten, daB siets Wasser im Wasserbehilter ist, da sonst die
Emaillierung abspringt.

6. Die inzwischen griindlich gereinigten Saftflaschen Marke WECK werden in heiBem
Wasser vorgewdrmt, desgleichen die vorher ausgekochten SiiBmostkappen Marke
WECK in heiBem Wasser keimfrei gehalten. (Siehe Seiten 5 und 8.)

7. Nach einer Entsaftungszeit von 30-—60 Minuten (je nach Rezept) ist die Entsaftung
beendet. Der Saft muB sofort in die vorbereiteten Saftflaschen abgefiillt werden,
denn nur solange er eine Temperatur von 75 Grad C hat, ist er keimfrei. (Bei
besonders saftreichen Friichten wie Johannisbeeren, Himbeeren oder Sauerkirschen
empfiehlt es sich, etwa 10 Minuten nach Beginn der Entsaftungszeit etwa 1 Liter
Saft abzuzapfen.) Die Saftflasche Marke WECK wird in ein flaches GefaB so auf
einem Kichenhocker vor den Herd gestellt, daB das Schlauchende des Ablauf-
rohrchens in die Flaschenmiindung reicht. Die Schlauchklemme wird so lange
geoffnet, bis die Flasche randvoll ist, wobei man den sich bildenden Schaum
tiberlaufen laft.

8. Sofort nach dem Abfiillen in Safiflaschen Marke WECK werden diese mit der
SiBmostkappe Marke WECK verschlossen. Die Gummikappen vorher umstiilpen
und tber die Flaschenmiindung ziehen.

9. Der restliche Saft, der nicht mehr eine volle Flasche ergibt, muB sofort verbraucht
werden.

10. Die verschlossenen Saftflaschen 1a8t man an einem zugfreien Ort abkiihlen. Zu-
decken mit einem Tuch ist nicht n6tig. Nach der Abkiihlung werden die Saftflaschen
in einem kiihlen Raum stehend aufbewahrt.

Das Entsaften von Obst

Je reifer das Obst ist, desto aromatischer und ergiebiger wird der Saft. Es empfiehlt
sich, milde Friichte mit herben zu mischen, wie Erdbeeren mit Johannisbeeren, Erd-
beeren mit Rhabarber, Apfel mit Holunderbeeren oder Birnen mit Holunderbeeren.
Je nach Rezept wird der bendétigte Zucker mit dem vorbereiteten Obst vermengt oder
schichtweise zwischen die Friichte eingestreut. Fruchtsdfie, die zu Gelee weiter-
verarbeitet werden sollen, werden ohne Zuckerzugabe entsaftet. Hierzu eignen sich nur
unreife Friichte, die mehr Pektin (Gelierstoff) enthalten. Reich an Pektin sind:
Johannisbeeren, Brombeeren, unreife Apfel und Quitten. Die in der umseitigen
Tabelle angegebenen Zuckermengen gelten fiir trinkfertige Safte. Fruchtsafte, die
verdiinnt werden sollen, werden mit mehr Zucker entsaftet. Man rechnet dabei auf
1 kg siiBe Friichte 100—150 g Zucker, auf 1 kg saure Friichte 200—250 g Zucker.
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Saftgewinnung

R — Zuckerzugabe | Dampfzeit Vorbereitung des
Wsa gsg je kg Frichte Minuten Entsaftungsgutes

Apfel reif — unreif . 20—50g 60 Beerenobst: In kaltem Was-
Aprikosen 50 g 45 ser waschen, gut abtropfen
Birnen . 50g 60 lassen, nach Belieben ent-
Brombeeren . 100 g 30 stielen.
Erdbperen g 30 Rhabarber: Stiele waschen
I}‘i{(.-ndbelbeeren 128 g gg und gut abtropfen lassen,
Hg?urfc?éfgeeren 803 30 ungeschalt zerkleinern.
Johannisbeeren, rot . 100 g 45 Steinobst: Friichte waschen,
Johannisbeeren, schwarz 150 g 45 entstielen, nach Belieben ent-
SuBkirschen . 50 g 45 steinen. Sauerkirschen mit
Sauerkirschen . 100 g 45 Steinen entsaften, gibt feine-
Pflaumen . 100 g 45 res Aroma.
g]{i(ilssiirl]l;eeren lgg g gg Kernobst: Schlechte Stellen
Quitfen 100 g 60 ausschneiden, Frichte wa-
Nhabafber 1008 45 schen und ungeschalt zer-
Stachelbeeren 100 g 45 kleinern.
Weintrauben 50 g 45 Weintraubensafit bleibt gla-
Zwetschgen . 80 g 45 sig-milchig.

Roh abgepreBite oder kalt gewonnene Sdfte werden in Flaschen gefiillt, im Wasserbad
des Einkochkessels auf 72—75 Grad C (nicht hoher!) 25 Minuten lang erhitzt und
hernach sofort mit den Gummikappen Marke WECK (die in heiBem Wasser bereit-

stehen) verschlossen.

Das Entsaften von Gemiise

Gemtsesafte enthalten ebenso wie Obst alle wertvollen Nahr- und Aufbaustoffe,
Vitamine und Mineralsalze und haben daher eine besonders gesundheitsfordernde
Wirkung. AuBler zum Trinken eignen sich Gemisesdfte sehr gut zum Wiirzen und
Anreichern von Suppen und Sofien.

Entsaftungsgut Démpfzeit Vorbereitung
Minuten des Entsaftungsgutes
Gurken 45 Gurken schdlen, in Stiicke schneiden.
Mohren 60 Mohren schaben, raspeln.
Rettiche 60 Waschen und putzen, raspeln.
Rote Riiben . 60 Waschen, nicht schalen, raspeln.
Spargel (Abfallstucke Spargel waschen, schdlen, Abfall in
Schalen) . 60 Sticke schneiden.
Sellerie 60 Knollen und Blatter waschen, in kleine
Stiicke schneiden.
Spinat (nur ungediingten) 45 Spinat gut waschen und zerkleinern.
Tomaten . 45 Gewaschene Tomaten in kleine Stucke
schneiden.
Zwiebeln 60 Zwiebeln mit Schale entsaften, gut

putzen und waschen, zerkleinern.
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Saftgewinnung

Das Entsaften von Krautern

Gemiise und Krauter kénnen beliebig und je nach den vorhandenen Gemiise- und

Krautersorten zusammen entsaftet werden.

Zum Beispiel: Mohren, Sellerieknollen und -bléatter, Petersﬂlengrun und -wurzeln,
Zwiebeln, Tomaten, Liebstéckel und Kohlbldtter,

Oder; Tomaten, Karotten, Rettiche, Zwiebeln, Dill, Estragon, Kohlbléitter, Spargel und

Brennesseln.

Oder: Wirsing, Tomaten, Lauch, Sellerieknollen und -bldtter, Mdéhren, Kohlrabi,

Pimpernelle, Lowenzahn und Porree.

Déampfzeit Vorbereitung
Entsaftungsgut Minuten des Entsaftungsgutes

Brunnenkresse . . . 60 In leichtem Essigwasser waschen, zer-
kleinern.

Léowenzahn . . . . . 60 Junge Blatter verwenden, gut wa-
schen, zerkleinern,

PERIisRe v L L S, 60 Frische Bldtter verwenden, zerkleinern.

SAINEY 7 T e 60 Blatter waschen, abtropfen lassen, zer-
kleinern.

Liebstockel . . . . . 60 Blatter waschen, abtropfen lassen, zer-
kleinern.

Waldmeister . . . . 60 Stengel, Blatter und Blitenknospen
zerkleinern, entsaften.

Beispiele fiir die gesundheitsfordernde Wirkung
von Obst-, Gemiise- und Krautersaften

Die folgenden Empfehlungen dienen nur als Anhalt. Auf jeden Fall ist der Arzt zu
befragen, welche Séfte und in welchen Mengen diese zu nehmen sind.

Apfelsaft zur Blut- und Nervenauffrischung
und als Getrdnk namentlich fiir Kinder.
Ferner ist Apfelsaft bei allen Fieberkrank-
heiten, Darmtragheit, Arterienverkalkung,
Gicht und Rheumatismus zu empfehlen.

Heidelbeersaft gegen Magen- und Darm-
storungen sowie gegen Blutarmut.

Johannisbeersaft bei Leber- und Nieren-

leiden, schwarzer Johannisbeersaft bei
Keuchhusten.

Holunderbeersaft gegen Erkaltungserschei-
nungen.

Stachelbeersaft bei Gicht, Rheuma, Ner-
vositdt, Blutarmut.

Traubensaft bei Erndhrungsstérungen.
Brunnenkressesaft gegen Bleichsucht.

Spinatsaft gegen Nierenleiden.

Spargelsaft fordert die Verdauung, reinigt
das Blut.

Lowenzahnsaft bei
reinigend.

Nierenleiden, blut-

Selleriesaft gegen Rheuma, Nervenleiden.
Rettichsaft gegen Wassersucht und Husten.

Moéhrensaft reinigt Magen und Darm, for-
dert Stoffwechsel.

Tomatensaft bei Leberleiden.

Gurkensaft wirkt giinstig auf Darm, Nie-
ren und vertreibt Hitze.

Zwiebelsaft ist harntreibend und lindert
Husten.



Zur Saftbereitung!
Saftgewinner /
und Saftﬂascheﬁ Marke WECK
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