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Ratschläge für die Hausfrau

1. Hindurch — nicht drum herum!

Selbst im 6, Kriegswinter ist der Gedanke einer
Umstellung unserer Lebensweise in weite Be-
völkerungsschichten noch nicht eingedrungen,
wie dies nötig und zu erwarten wäre, Immer
wieder stößt man auf das: „Ja, wenn ich dies
und jenes hätte, dann könnte ich ..Nein, wir
in der Schweiz sind bis jetzt mit Lebensmitteln
noch so gestellt, daß wir eine normale Lebens-
weise führen können, wenn wir uns den ge-
gebenen Verhältnissen anpassen, anstatt auf
alten Gewohnheiten zu beharren. Prüfen und
überlegen wir also bei allem zuerst, ob es nicht
doch möglich ist,

2, Kleine Unachtsamkeiten und ihre Folgen,

Einige ganz kleine Fingerzeige zum Gassparen,
die aber eben wegen ihrer Einfachheit oft unter-
schätzt werden, sind:

1, Die Gasflamme darf nie über den Topfrand
hinaus brennen.

2, Sowie ein Gericht kocht, ist das Gas auf die
Sparflamme zum Weiterkochen herabzu-
schrauben,

3, Nicht irgend einen Deckel auf irgend einen
Topf setzen, sondern den richtigen Deckel,
welcher auf den Topf paßt, am besten
schwere Deckel.

4, Zuerst den Topf mit dem Inhalt aufsetzen und
dann anzünden; beim Löschen umgekehrt, zu-
erst die Flamme ausdrehen und dann den

Topf wegziehen.
5, Die Brenner müssen stets sauber gehalten

werden; es darf nicht das eine oder andere
Loch verstopft sein.

3, Wir sparten 30—45 Prozent Gas mit der
Kochkiste,
Aber nur, wenn sie richtig angewendet wird. Um
den Erfolg zu sichern, müssen wir folgende
wichtigen Regeln beachten.
Nur gut verschließbare Aluminium- oder Guß-
töpfchen verwenden.

Vor dem Einstellen in die Kiste muß das Gericht
ca. ein Sechstel der üblichen Kochzeit zugedeckt

kochen (die Ankochzeit nicht mitrechnen), damit
der Danmpf den Speisen zum Weiterkochen er-
halten bleibt.
Die Kiste möglichst nahe an den Herd nehmen
und sämtliche Bestandteile bereit legen, damit
das Einbetten in die Kiste sehr rasch vor sich
geht, (Den Deckel auf keinen Fall, auch nicht
einen kleinen Moment, wegheben.)

Wir vermeiden das Feuchtwerden des Deck-
kissens, wenn wir über die Pfanne noch einige
zusammengefaltete Zeitungen legen.
Das Gericht mindestens die doppelte Zeit der
üblichen Kochzeit in der Kiste lassen.
Gerichte mit sehr langer Kochdauer über Nacht
einstellen.

4. Wird der Caldor richtig angewendet?

In vielen Haushaltungen ist ein Caldor vorhan-
den; wenn er richtig angewendet wird, leistet er
gute Dienste. Wird er aber am falschen Ort auf-
gesetzt, so trägt er dazu bei, daß die Kochzeit
verlängert und der Gaskonsum erhöht wird.

Wann soll der Caldor aufgesetzt werden?
Erst wenn das Gericht richtig kocht. Der Caldor
soll nicht mit kaltem Wasser ganz angefüllt
werden; 3—4 cm Wasser genügen. Wenn dieses

wenige Wasser heiß ist, kann noch etwas kaltes
Wasser nachgegossen werden.
Es ist ferner darauf zu achten, daß der Caldor
einen gut schließenden Deckel besitzt; sein Aus-
guß wird mit einem Korkzapfen verschlossen.
Kann das warme Wasser nicht sofort verwendet
werden, so wird der Caldor in der Kochkiste,
mit Zeitungen u. a. m, warm behalten,

5. Unebene Böden und verbeulte Deckel aus-
klopfen lassen.

Glatte Böden und gut verschließende' Pfannen
helfen den Gasverbrauch herabsetzen. Guß-
deckel sind den leichten Aluminiumdeckeln vor-
zuziehen. Besitzen wir keine schweren Deckel,
so leisten uns Porzellanteller oder runde Por-
zellanplatten den gleichen Dienst. Wir können
die Deckel auch mit Gewichtsteinen beschweren,
damit kein Dampf entweicht. Die Dampfkoch-

(Fortsetzung 3, Umsclilagseite)

I^atsc^lâFe kür à l^Auskrau

1. Lindurcd — nickt drum kerumî

8elkst lin 6. Kriegswinter ist der Ledanke einer
Dmstellung unserer Bekensweise in weite Le-
völksrungssckickten nock nickt eingedrungen,
wie dies nötig und zu erwarten wäre. Innner
wieder stöKt man auk das: „da, wenn ick äies
und jenes kâtte, dann könnte ick..." kein, wir
in der 8ckwsiz sind kis jetzt init kekensmittsln
nock so gestellt, daü wir sine normale kekens-
weiss kükren können, wenn wir uns den ge-
gekenen Verkältnissen anpassen, anstatt auk

alten Lewoknksiten zu kekarrsn. Brüken und
ükerlegsn wir also ksi allein zuerst, ok es nickt
dock möglick ist.

2. kleine Dnacktssmkeiten und ikre Kolgen.

Billige ganz kleine Kingerzeige zuin Lassparen,
die aker sken wegen ikrsr Binkackksit okt unter-
sckätzt werden, sind:

1. Die Lasklamme dark nie üker den Bopkrand
kinaus krennen.

2. 8owie sin Lerickt kockt, ist das Las auk die
8parklamms zuin V^eiterkocksn kerakzu-
sckrauken.

3. klickt irgend einen Deckel auk irgend einen
Bopk setzen, sondern den ricktigsn Deckel,
wslcker auk den Bopk paüt, arn kesten
sckwsrs Deckel.

4. Zuerst den Bopk init dein Inkalt auksstzen und
dann anzünden; keiln Bäscksn urngekekrt, zu-
erst die Blamms ausdreksn und dann den
Bopk wegzieken.

Z. Die Brenner müssen stets sauker gekalten
werden; es dark nickt das eins oder andere
Bock verstopkt sein.

Z- Vî^ir sparten 30—43 Prozent Las mit der
kockkiste.
^Vksr nur, wenn sie ricktig angewendet wird. Dm
den Brkolg zu sickern, müssen wir kolgsnds
wicktigen kegeln ksacktsn.
Kur gut verscklieüksre Aluminium- oder Lull-
täpkcksn verwenden.

Vor dem Binstellsn in die Kiste muü das Lerickt
ca. ein 8eckstel der üklicken kockzeit zugedeckt

kocken jdis ^Vnkockzeit nickt mitrecknenj, damit
der Danmpk den 8psisen zum >Veiterkocken er-
kalten kleikt.
Die Kiste möglickst naks an den Derd nekmen
und sämtlicke Bestandteile kereit legen, damit
das Binkstten in die Kiste sekr rasck vor sick
gekt. (Den Deckel auk keinen Kali, auck nickt
einen kleinen Kloment, wsgkeken.)
V^ir vermeiden das keucktwerden des Deck-
Kissens, wenn wir üker die kkanns nock einige
zusammengekaltete Leitungen legen.
Das Lerickt mindestens die doppelte Beit der
üklicken kockzsit in der Kiste lassen.
Lerickte mit sekr langer kockdauer üker kackt
einstellen.

4. Vird der Lsldor ricktig angewendet?

In vielen Dauskaltungen ist ein Laldor vorkan-
den; wenn er ricktig angewendet wird, leistet er
gute Dienste. ^Vird er aker am kalscken Lrt auk-

gesetzt, so trägt er dazu kei, dall die kockzeit
verlängert und der Laskonsum srkökt wird.

^ksnn soll der Lsldor sukgesetzt werden?

krst wenn das Lerickt ricktig kockt. Der Laldor
soll nickt mit kaltem Nasser ganz angeküllt
werden; 3—4 cm V^asssr genügen. V/enn dieses

wenige V/asser ksill ist, kann nock etwas kaltes
V^asssr nackgsgossen werden.
Bs ist ksrner darauk zu acktsn, dall der Laldor
einen gut sckkslZenden Deckel kesitzt; sein às-
guö wird mit einem korkzapksn verscklosssn.
kann das warme V/asssr nickt sokort verwendet
werden, so wird der Laldor in der kockkists,
mit Leitungen u. a. m. warm kekaltsn.

5. Dnekene Loden und verkeulte Deckel aus-
klopken lassen.

Llatte Böden und gut vsrscklieklsnde Bkannen
kelken den Lasverkrauck keraksstzen. Lull-
decke! sind den Isickten /Luminiumdeckeln vor-
zuzieken. Besitzen wir keine sckweren Deckel,
so leisten uns Borzellantellsr oder runde Bor-
zellanplatten den gleicken Dienst. ^Vir können
die Deckel auck mit Lewicktsteinsn kesckweren,
damit kein Damp! entwsickt. Die Dampkkock-

(Fortsetzung 3. I^mscklsgseite)



töpfe beruhen nur auf diesem Prinzip, auch wir
sollten daher bestrebt sein, die Deckel sozusagen
nie abzuheben. Wir sparen damit viel Gas und
können die Kochzeit herabsetzen.

6. Jetzt von den billigen Äpfel profitieren!
In den Obst- und Gemüseläden werden uns ge-
genwärtig billige Äpfel angepriesen, die schon
etwas runzlig sind und angesteckte Stellen auf-
weisen. Warum sollten wir von dem Angebot
nicht Gebrauch machen, lassen sich doch daraus
erfrischende rohe und gekochte Apfelspeisen zu-
bereiten. Unsere Frischobst-Vorräte gehen zur
Neige, und es wäre wirklich schade, wenn diese
mangels Absatz verloren gingen.

7, Rohes Apfelmus.
8—10 Äpfel, einige Eßlöffel Milch, etwas Birnen-
dicksaft oder 2 Eßlöffel Zucker.
Die Milch mit dem Birnensaft oder dem Zucker
vermischen, die Äpfel waschen, vom Stiel und
angesteckten Stellen befreien und ohne zu
schälen in die Milch reiben oder in feine Scheib-
chen schneiden. An Stelle von Kompott zu Hirse-
brei oder gerösteten Haferflocken essen oder als

Beigabe nach einer Suppenmahlzeit.

8. Äpfel regelmäßig kontrollieren.
All die Glücklichen, welche noch Äpfel im Kel-
1er haben,-werden sich erinnern, daß durch das
schöne Vorfrühlingswetter unser Obst rascher
verdirbt und wir ihm daher unsere besondere
Aufmerksamkeit schenken müssen. Der Keller
muß so kühl wie nur möglich erhalten bleiben,
am Tag die Fenster schließen und verdunkeln
und in der Nacht öffnen.
Beim Erlesen des Obstes muß achtsam umge-
gangen werden. Unnötiges Berühren und Bewe-
gen vermeiden, das Obst ist auch in dieser
Jahreszeit sehr empfindlich und es könnte durch
unsorgfältige Behandlung viel rascher in Fäulnis
übergehen, Hauptsache ist, daß die angesteckten
Äpfel entfernt und rasch verwendet werden.

9, Wie viel Soda sollen wir für unser Wasser
am Waschtage brauchen?
Um diese Frage ^u beantworten, müssen wir uns
klar sein, daß die Soda zweierlei Wirkungen
ausübt:

1. sie enthärtet das Wasser;
2. sie löst den Schmutz.

Zum Einweichen verwenden wir auf 50 1 Wasser
zirka 40—50 g Bleichsoda, Für die Lauge neh-
men wir auf das gleiche Quantum Wasser 100 g
Kristallsoda neben 150 g geschnetzelter Kern-
seife. Dieser Lauge muß bei normal beschmutzter
Wäsche beim zweiten, dritten und vierten Sud

nur je zirka 10 1 Wasser mit 30 g Kristallsoda

und 30 g aufgelöster Seife beigefügt werden.
Darnach ist aber die Lauge zu erneuern.
Zum Enthärten können wir keinen so einfachen
Maßstab aufstellen, da wir in der Schweiz die
ganze Skala von weichem bis hartem Wasser
vorfinden, in Lugano zum Beispiel 4 Härtegrade,
in Yver-don dagegen 37 Härtegrade! Darum kann
nur allgemein gesagt werden, daß es auf 100 1

Wasser je Härtegrad 3 g wasserfreie Soda oder
8—10 g Kristallsoda oder 6—8 g Bleichsoda
braucht. Regenwasser ist von Natur aus ohne
Zusatz genügend weich. Auch Wasser mit 4

Härtegraden, wie zum Beispiel in Lugano,
braucht praktisch nicht enthärtet zu werden.

10. Auf blütenweiße Wäsche
müssen wir heute verzichten, da jedes Bleichen
eine Schädigung des Waschgutes bedeutet.
Um die Faser möglichst wenig zu beanspruchen,
"ist es das Beste, die Wäsche nicht unnötig zu be-
schmutzen. Küchenwäsche kann teilweise durch
Papier ersetzt werden, z, B. beim Pfannenputzen.

11. Kleiner Bügelrat.
Die Kunstseidenwäsche muß fast trocken gebü-
gelt werden. Alles Anfeuchten und Einspritzen
hinterläßt bei Kunstseide häßliche Flecken.

12. Es ist für alles gesorgt.
Wenn wir Windeln aus Zellwolle machen, so
nehmen wir am besten ungebleichten Windel-
staff. Er ist saugfähig und weich, so daß er
sich für seine Bestimmung eignet. Wir müssen
die Windeln nur groß genug anfertigen, da der
Stoff beim Waschen eingeht, und die Säume
breit genug mit feinen, kleinen Maschinenstichen
machen, um ein Ausfransen zu verhindern. Der
erste Umschlag soll gleich breit wie der zweite
sein. Die Säume geben vielleicht etwas mehr
Mühe zum Legen als Baumwolle.
Die heutigen Fabrikate aus Zellwolle bewähren
sich gut, wenn wir auf das Gesagte achten. Sie
vertragen auch kurzes Kochen, was wir bei den
Windeln nur in jeder dritten oder vierten
Wäsche machen. Die „Buschis" haben also in
dieser Beziehung ebensowenig, wie bei der Er-
nährung unter dem Krieg zu leiden,

13. Sparen am richtigen Ort,
Die dunklen Wintermonate brauchen viel künst-
liches Licht, was für die Haushaltungsbudgets
eine empfindliche Belastung bedeutet. Das Ein-
sparen des Stromes geschieht aber nicht nur da-
durch, daß man auf licht-durchlässige Beleuch-
tungskörper achtet, die am richtigen Platze an-
gebracht sind und sauber gehalten werden. Dazu
gehört auch -das rechtzeitige Auswechseln der
Glühlampen, bevor sie schwarz gebrannt sind.
Nicht aus falscher Sparsamkeit damit zuwarten!

töpke beruden nur auk diesem Lrinlip, aucd wir
sollten dader bestrebt sein, die Osckel solusagen
nie abludeben. V!/ir sparen damit viel (las und
können dis Kocdleit dsrabsstlen.

b. setzet von den billigen Kpkel prokitieren!
In den Obst- und Oemüseläden werden uns ge-
genwärtig billige ^pkel angepriesen, die scdon
etwas runldg sind und angesteckte 8tellen auk-
weisen. V^arum sollten wir von dein Angebot
nicdt Oebraucd macden, lassen sicd docd daraus
erkriscdende rode und gekocdts ^Vpkelspeisen lu-
bereiten. Unsers Lriscdobst-Vorräte geben lur
bleige, und es wäre wirklicd scdads, wenn diese
mangels ^.bsatl verloren gingen.

7. Kodes ^.pkelmus.
8—1V ^pkel, einige Lülökksl blilcd, etwas Lirnsn-
dicksakt oder 2 Lblökkel Mucker.
Ois blilcd mit dein Lirnensakt oder dein Mucker
vermiscden. die i^pkel wascden, vorn 8tiel und
angesteckten 8tellen dekreien und odne lu
sedälen in die Allied reiben oder in keine 8cdsib-
edsn scdneiden. à 8tslle von Kompottlu Ikirse-
drei oder gerösteten Oakerklocksn essen oder als

Leigake nacd einer 8uppenmadlleit.

8. Kpkel regelmäßig kontrollieren.
^.Il die Olücklicdsn, welcde nood A.pksl iin Kel-
1er daben, werden sied erinnern, daß dured das
scdöns Vorkrüdlingswsttsr unser Obst rascdsr
verdirbt und wir idm dader unsers besondere
àkmerksamksit scdsnken müssen. Oer Keller
muß so küdl wie nur möglied erdalten bleiben,
am Lag die Lsnster scdlieken und verdunkeln
und in der blacdt ökknsn.
Leim Lrlesen des Obstes muß aedtsam umge-
gangen werden. Unnötiges Lerüdren und Lews»
gen vermeiden, das Obst ist sued in dieser
dadrsslsit ssdr empkindlieb und es könnte dured
unsorgkältigs Ledandlung viel rascdsr in Läulnis
übergeben. Oauptsacde ist, dab die angesteckten
Apkel entkernt und rascd verwendet werden.

9. Mie viel 8oda sollen wir kür unser Nasser
am ^asedtage braucden?
Om diese Lrage ^u beantworten, müssen wir uns
klar sein, daß die 8oda Zweierlei Wirkungen
ausübt!

1. sie entdärtet das V^asser!
2. sie löst den 8cdmutl.

?um Linweicden verwenden wir auk 30 I Nasser
lirka 40—50 g LIeicdsoda. Lür die Lauge neb-
men wir auk das gleicds (Quantum Nasser 100 g
Kristallsoda neben 130 g gescdnetlslter Kern-
ssiks. Oiessr Lauge muß bei normal bescdmutlter
V^äscds beim Zweiten, dritten und vierten 8ud
nur je lirka 10 1 Nasser mit 30 g Kristallsoda

und 30 g aukgelöster 8eike beigekügt werden.
Oarnacd ist aber die Lauge lu erneuern.
?um Lntdärten können wir keinen so einkacden
blaüstab aukstellen, da wir in der 8cdweil die
ganls 8kala von weicdsm bis dartem V^asser
vorkinden, in Lugano lum Lsispisl 4 Härtegrade,
in Vverdon dagegen 37 Härtegrade! Darum kann
nur allgemein gesagt werden, dab es auk 100 I
V^asser je Härtegrad 3 g wasserkreie 8oda oder
8—10 g Kristallsoda oder 6—8 g Lleicdsoda
braucdt. Kegenwasser ist von blatur aus odne
^usatl genügend wsicd. àrcd V^asser mit 4

Härtegraden, wie lum Beispiel in Lugano,
braucdt praktiscd nicdt entdärtet lu werden.

1V. ^uk blütenweikle ^äscde
müssen wir deute verliebten, da jedes Lleicden
eine 8cdädigung des V^ascdgutes bedeutet.
Llm die Laser mäglicdst wenig lu beansprucden,
ist es das Lests, die V^äscds nicdt unnötig lu be-
scdmutlen. Kücdenwäscde kann teilweise durcd
Lapier ersetlt werden, l. L. beim Lkannsnputlsn.
11. Kleiner Lügelrat.
Die Kunstseidenwäscde muß kast trocken gsbü-
gelt werden. ^.Iles ^nkeucdten und Linspritlen
dinterläöt bei Kunstseide däülicde Blecken.

12. Ls ist kür alles gesorgt.
V^enn wir Vidndsln aus Zlellwolle macdsn, so
nsdmen wir am besten ungsblsicdten V^indsl-
stokk. Lr ist saugkädig und weicd, so daß er
sicd kür seine Lestimmung eignet. IMir müssen
die Kindeln nur grob genug ankertigen, da der
8tokk beim Vj/ascden eingebt, und die 8äums
breit genug mit keinen, kleinen blascdinensticden
macden, um ein àskranssn lu verdindern. Oer
erste Llmscdlag soll Zlsicd breit wie der lweite
sein. Ois 8äums geben viellsicdt etv/as medr
biüde lum Legen als Laumwolls.
Oie deutigsn Labrikate aus Zellwolle bswädren
sicd gut, wenn wir auk das Oesagte acdtsn. 8is
vertragen aucd kurlss Kocden, was wir bei den
Kindeln nur in jeder dritten oder vierten
V^äscds macden. Ois ,,Luscdis" baden also in
dieser Lelisdung ebensowenig, wie bei der Lr-
nädrung unter dem Krieg lu leiden.

13. 8psren am ricdtigen Ort.
Ois dunklen Vidntsrmonats braucden viel künst-
liebes Licdt, was kür die Oausdaltungsbudgets
sine smpkindlicde Belastung bedeutet. Oas Lin-
sparen des 8tromes gescdisdt aber nicdt nur da-
durcd, dab man auk licdt-durcdlässigs Leleucd-
tungskörper acdtet, die am ricdtigen LIatle an-
gebracdt sind und sauber gsdalten werden. Oalu
gsdört aucd das recdtlsitige ^.uswscdseln der
Olüdlampen, bevor sie scdwarl gebrannt sind,
bliebt aus kalscder 8parsamkeit damit luwartsn!
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