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Ratsdhlage fir die Hausfrau

1. Hindurch — nicht drum herum!

Selbst im 6, Kriegswinter ist der Gedanke einer
Umstellung unserer Lebensweise in weite Be-
volkerungsschichten noch nicht eingedrungen,
wie dies notig und zu erwarten wire, Immer
wieder st68t man auf das: , Ja, wenn ich dies
und jenes hitte, dann kénnte ich...” Nein, wir
in der Schweiz sind bis jetzt mit Lebensmitteln
noch so gestellt, da wir eine normale Lebens-
weise fithren konnen, wenn wir uns den ge-
gebenen Verhiltnissen anpassen, anstatt auf
alten Gewohnheiten zu beharren. Priifen und
iiberlegen wir also bei allem zuerst, ob es nicht
doch méglich ist,

2, Kleine Unachtsamkeiten und ihre Folgen.

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

1. Die Gasflamme darf nie iiber den Topirand
hinaus brennen,

: 2 Sowie ein Gericht kocht, ist das Gas auf die

Sparflamme zum We1terkochen herabzu-

schrauben.

3. Nicht irgend ecinen Deckel auf irgend einen -

Topt setzen, sondern den richtigen Deckel,
welcher auf den Topf pafit, am besten
schwere Deckel,

4, Zuerst den Topf mit dem Inhalt aufsetzen und
- dann anziinden; b
~ erst die Flamme ausdrehen und dann den
_ Topf wegziehen. :
5, Die Brenner miissen stets sauber gehalten
werden; es darf nicht das eine oder andere
Loch verstopit sein.

3, Wir sparten 30—45 Prozent Gas mit der :
~ Kochkiste,
Aber nur, wenn sie r1cht1g angewendet wird, Um
“den Erfolg zu sichern, miissen w1r folgende
~ wichtigen Regeln beachten

- Nur gut verschliebare Alumuuum- oder Gqu'

~ tépichen verwenden,

Vor dem Emstellen in die Kiste muB das Gencht -
ca, ein Sechstel der tiblichen Kochzeit zugedeckt

eim Loschen umgekehrt, zu-

kochen (die Ankochzeit nicht mitrechnen), damit
der Danmpf den Speisen zum Weiterkochen er-

halten bleibt.

Die Kiste moglichst nahe an den Herd nehmen
und samtliche 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 iiber die Pfanne noch einige
zusammengetfaltete Zeitungen legen.

Das Gericht mindestens die doppelte Zeit der
tiblichen Kochzeit in der Kiste lassen.
Gerichte mit sehr langer Kochdauer {iber Nacht
einstellen, )

4, Wird der Caldor richt{g 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 triagt er dazu bei, daBl die Kochzeit
verlingert und der Gaskonsum erh&ht wird,

Wann soll der Caldor auigesetzt werden?

Erst wenn das Gericht richtig kocht, Der Caldor
soll nicht mit kaltem Wasser ganz angefiilll
werden; 3—4 cm Wasser geniigen. Wenn dieses
wenige Wasser heil} ist, kann noch etwas kaltes
Wasser nachgegossen werden, .

Es ist ferner darauf zu achten, daB der Caldor
einen gut schlieBenden Deckel besitzt; sein Aus-
suBl 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 Boden und verbeulte Deckel aus--
klopfen lassen. :

Glatte Béden und gut verschheBende Pfannen
- helfen den Gasverbrauch herabsetzen, GuB-

deckel sind den leichten Aluminiumdeckeln vor-
zuziehen, Besitzen wir keine schweren Deckel,
so leisten uns Porzellanteller oder runde Por-
zellanplatten den gleichen Dienst. Wir kénnen
die Deckel auch mit Gewichtsteinen beschweren,

damlt kem Dampf entweicht. Dle Dampfkoch-'

(Fortsetzung 37 Umschlagsexte)




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

6. Jetzt von den billigen Apiel proiitieren!

In den Obst- und Gemiiseliden werden uns ge-
genwartig billise Apfel 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-Vorridte gehen zur
Neige, und es ware wirklich schade, wenn diese
mangels Absatz verloren gingen.

7. Rohes Apielmus.

8—10 Apfel, einige EBlbffel Milch, etwas Birnen-
dicksaft oder 2 EBlotfel Zucker.

Die Milch mit dem Birnensaft oder dem Zucker
vermischen, die Apfel waschen, vom Stiel und
angesteckten Stellen befreien und ohne zu
schélen in die Milch reiben oder in feine Scheib-
chen schneiden. An Stelle von Kompott zu Hirse-
brei oder gerdsteten Haferflocken essen oder als
Beigabe nach einer Suppenmahlzeit.

8. Apfel regelmaﬂlg kontrollieren.

All die Glticklichen, welche noch Apfel im Kel-
ler haben, werden sich erinnern, da8 durch das
schéne Vorfrithlingswetter unser Obst rascher
verdirbt und wir ihm daher unsere besondere
Aufmerksamkeit schenken miissen. Der Keller
mulB so kiihl wie nur méglich erhalten bleiben,
am Tag die Fenster schlieBen und verdunkeln
und in der Nacht 6ffnen.

Beim Erlesen des Obstes muB achtsam umge-

gangen werden, Unnétiges Beriihren und Bewe-
gen vermeiden, das Obst ist auch in dieser
Jahreszeit sehr empfindlich und es konnte durch
ansorgfiltise Behandlung viel rascher in Faulnis
ibergehen, Hauptsache ist, daBl die angesteckten
\Aptel entfernt und rasch verwendet ‘werden,

9, Wie viel Soda sollen wir fiir unser Wasser
am Waschtage brauchen?

~ Um diese Frage Zu beantworten, miissen wir uns

klar sein, daBl die Soda zweietrlei erkungen

ausubt
1, sie enthartet das Wassér;~
2, sie 1ost den Schmutz '

Ziim Einweichen verwenden wir auf 50 1 Wassef
- zirka 40—50 g Bleichsoda, Fiir die Lauge neh-

~ men wir auf das gleiche Quantum Wasser 100 ¢
Kristallsoda neben 150 g geschnetzelter Kern-

seife, Dieser Lauge muf bei normal beschmutzter

Wische beim zweiten, dritten und vierten Sud

: - nur 1e z1rka 10 1 Wasser mit 30 g Krlstallsoda :

und 30 g aufgeléster Seife beigefiigt werden.
Darnach ist aber die Lauge zu erneuern.

Zum Enthédrten konnen wir keinen so einfachen
Maf@stab aufstellen, da wir in der Schweiz die
ganze Skala von weichem bis hartem Wasser

- vorfinden, in Lugano zum Beispiel 4 Hirtegrade,

in Yverdon dagegen 37 Hirtegrade! Darum kann
nur allgemein gesagt werden, dall es auf 100 | °
Weasser je Hirtegrad 3 g wasserfreie Soda oder
810 g Kristallsoda oder 6—8 g Bleichsoda
braucht. Regenwasser ist von Natur aus ohne
Zusatz geniigend weich, Auch Wasser mit 4
Hirtegraden, wie zum Beispiel in Lugano,
braucht praktisch nicht enthéirtet zu werden,

10. Aut bliitenweifle Wasche

miissen wir heute verzichten, da jedes Bleichen
eine Schidigung des Waschgutes bedeutet.
Um die Faser méglichst wenig zu beanspruchen,

ist es das Beste, die Wasche nicht unnétig zu be-

schmutzen. Kiichenwésche kann teilweise durch
Papier ersetzt werden, z. B. beim Pfannenputzen.
11, Kleiner Biigelrat. »

Die Kunstseidenwésche mufl fast trocken gebii-
gelt werden, Alles Anfeuchten und Einspritzen

hinterlafit bei Kunstseide haBliche Flecken.

12, Es ist tiir alles gesorgt.

Wenn wir Windeln aus Zellwolle machen, so
nehmen wir am besten ungebleichten Windel-
stoff, Er ist saugfihig und weich, so daf} er
sich fiir seine Bestimmung eignet. Wir miissen
die Windeln nur grofl genug anfertigen, da der
Stoff beim Waschen eingeht, und die Siume
breit genug mit feinen, kleinen Maschinenstichen

- machen, um ein Ausfransen zu verhindern, Der

erste Umschlad soll gleich breit wie der zweite

_sein, Die Saume geben vielleicht etwas mehr

Miihe zum Legen als Baumwolle.

Die heutigen Fabrikate aus Zellwolle bewihren

sich gut, wenn wir auf das Gesagte achten, Sie

vertragen auch kurzes Kochen, was wir bei den
Windeln nur in jeder dritten oder wvierten

Waiasche machen. Die ,,Buschis” haben also in

dieser Beziehung ebensowenig, wie bei der Er- :

ndhrung unter dem Krleg zu leiden.

13, Sparen am richtigen Ort.

. Die dunklen Wmtermonate braﬁchen v1e1 kiinst-
_liches Licht, was fiir die Haushaltungsbudgets
- eine empfindliche Belastung bedeutet. Das Ein-

sparen des Stromes geschieht aber nicht nur da-

durch, daB man auf licht-durchléssige Beleuch-
tungskérper achtet, die am richtigen Platze an-

gebracht sind und sauber gehalten werden, Dazu
gehort auch das rechtzemge Auswechseln der
Glithlampen, bevor sie schwarz gebrannt sind.

Nicht aus falscher Sparsamkeit damit zuwarten! )



	Die Seite der Frau : Ratschläge für die Hausfrau

