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Aus Kiiche und Haus

Wie und wo einkellern?

Es kann nicht gleichgiltig sein, wie und wo Ge-
miise und Friichte eingekellert werden. Um von der
Einkellerung profitieren zu konnen, sind geeignete
Raume Vorbedingung. Schlechte Keller bewirken einen
sc grossen Verschleiss und verteuern dadurch die Ware
derart, dass es unbedingt vorzuziehen ist, sie auch den
Winter hindurch je nach Bedarf direkt beim Hé&ndler
einzukaufen. Am besten eignen sich nicht allzu trok-
kene und luftige Keller mit wenig Licht und einer mog-
lichst tiefen Temperatur, die aber immer noch iber
dem Gefrierpunkt sein soll. Helle Rdume eignen sich
besonders fiir die Lagerung von Kartoffeln nicht,
weil das Licht eine friithzeitige Keimung bewirkt.

Wichtig flir die Einkellerung ist, dass die Ware
in trockenem Zustand in den Keller gelangt und auf
luftdurchlédssige Unterlagen gelegt wird, wie z. B.
Roste oder Schlacken. Karotten, Sellerieknollen,
Schwarzwurzeln werden am besten in Sand gelegt.
Die Schichtung sollte auf keinen Fall 50—60 cm HoOhe
ubersteigen. Bei Tafeldpfeln und -Birnen ist eine ein-
schichtige Lagerung zu empfehlen (Stiele nach unten).
Vorteilhaft ist eine gute Isolierung dieser Frilichte. Bei
besonders wertvollen Sorten ist es ratsam, jede ein-
zelne Frucht mit einem wollenen Lappen glinzend
zu reiben, weil dadurch die Haltbarkeit erhéht und
ein frithzeitiges Schrumpfen auch so weitgehend ver-
hindert werden kann.

Gute Lagerkartoffeln: Bintje, Bohms, Ackersegen,

Erdgold.

Gute Lagerdpfel: Alle Reinettensorten, Zitronenipfel,

Jonatan, Ontario, Glockenapfel.

Gute Lagerbinrnen: Williams ist Friihbirne, Bonne

Louise, Pastorenbirne. W. K.

Wiener Schnitzel in 50 Sekunden?

In Nummer 775 der «Weltwoche» &dussert sich Pro-
fessor Hans Thirring iiber die im letzten Kriege be-
kannter gewordenen Radarstrahlen. Er entwirft fol-
gendes Bild der kiinftigen Kiiche:

«Wie schaut der ,Radarherd‘ aus? Aeusserlich sieht
man einige vertikalstehende Aluminiumplatten wvon
Tellergrosse, die durch etwa handbreite Zwischen-
rdume voneinander getrennt sind. Zwischen je zweien
von ihnen wird bei Einschalten des Geridtes das Hoch-
frequenzfeld erregt; ein dazwischen gebrachter Korper
wird unter der Einwirkung der Wellen von ca. 12—15
cm Wellenlédnge und grosser Intensitdt innerhalb we-
niger Sekunden hoch erhitzt. Ein Wiener Schnitzel
oder ein Beefsteak ist in 50 Sekunden fertig und in
vier Minuten ein Huhn, dem mit Hilfe zusétzlicher
Gliihkorper binnen weiteren 30 Sekunden noch eine
knusperig braune Kruste verliehen wird. Natiirlich
kann man auch Brot oder Kuchen backen, Fische ré-
sten usw. Die Hausfrau hat nichts weiter zu tun, als
die vorher schon vorbereiteten Rohgerichte aus dem
Kiihlschrank zu nehmen, sie mittels der vorgesehenen
Greifvorrichtungen zwischen die Platten zu hingen
— die selbst gar nicht sonderlich heiss werden —
dann eine Schaltuhr auf die gewlinschte Sekundenzahl
einzustellen und auf einen Knopf zu driicken. Nach
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samtlicher in Gebduden vorkommen-
den tierischen und pflanzlichen
Holzschadlinge

Unser

wirkt als Atmungs- u. Beriihrungs-
Gift rasch totend, ist flir Menschen
und Haustiere ungiftig und tbertrifft
an Wirkung alle hiefiir zur Anwen-
dung gelangenden Frassgifte.

kann flir die Behandlung von:

Zimmerboden, Treppen, Mobeln etc.,
geruch- u. farblos geliefert werden.
Greift keinerlei Polituren an.

Gebédudekontrollen / Expertisen.

A. BBnZ & Cie., Zﬁl‘ich 2 Holzkonservierung

Albisstrasse 28 — Tel. (051) 4517 72
Uber 10jihrige praktische Erfahrung

Fabrikpreise

fiir Berufskleider
fiir Herrenhemden

seit 19 Jahren

100 °/o Baumwolle

Uberbleideryabrik Laudencis

Telephon (061) 79355/56
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wenigen Augenblicken kann der Braten serviert wer-
den, der schmackhaft und ohne Verluste im eigenen
Fett gerostet ist.

Der ,Radarherd‘ wird der Hausfrau viel unniitze
Arbeit und Kochgeschirr ersparen, im Restaurant kon-
nend die Géste rascher und besser bedient werden. In
einigen Jahrzehnten wird der heutige Kohlen- oder
Gasherd ein veraltetes Einrichtungsstiick sein, so wie
es flir uns heute schon die Petroleumlampe der Gross-
eltern geworden ist — alles natiirlich unter der Vor-
aussetzung fricdlicher Weiterentwicklung unserer Zi-
vilisation.»

Phantasie oder Wirklichkeit? Dariiber wird die Zu-
kunft entscheiden.

Die Abbildung im Pilzbuch und der
gefundene Pilz!

Man hort von Pilzsammlern immer wieder die
Klage, dass es kein vollstidndiges Pilzbuch gebe und
dass die Abbildungen in ihrem Pilzbuch unzulédnglich
seien. Zum ersten Einwand ist zu sagen, dass es tat-
sidchlich bis heute nicht gelungen ist, ein vollstidndiges
Handbuch fir Pilze herauszugeben, und dass es bei
der Vielgestaltigkeit und der grossen Verédnderlich-
keit der Pilze wohl kaum je gelingen wird, ein solches
zu schaffen.

Was den zweiten Einwand betrifft, so ist zu be-
merken, dass viele Abbildungen in der Form- und
Yarbwiedergabe der Pilze tatsédchlich schlecht sind,
dass es oft aber sehr am richtigen Einschitzen der
Abbildung durch den Pilzler hapert. Der Pilzler muss
sich immer vor Augen halten, dass der Pilz ein leben-
der Organismus ist, der im Laufe seiner raschen Ent-
wicklung sich in Grosse, Farbe und Form sehr ver-
andert. Die Abbildung im Pilzbuch kann nie alle diese
Veranderungen berlicksichtigen. Sie zeigt, wenn sie
gut ist, jedoch die wichtigsten Varianten, also z. B. den
Pilz im Jugendstadium, in einem halbgewachsenen
Stadium und im Reifestadium, eventuell auch noch
im Uberreifen Zustand. Eine solche Abbildung, die fur
diese Stadien die auffallendsten Unterschiede hervor-
hebt, muss als gut taxiert werden. Von geringerem
Wert ist dagegen jede Pilzabbildung, die den Pilz nur
in einem Entwicklungsstadium zeigt, weil da die noti-
ge Vergleichsbreite fehlt. Das erste, was somit jeder
Pilzler beim Vergleich des gefundenen Pilzes mit der
Abbildung zu machen hat, ist die Feststellung, in wel-
chem Entwicklungsstadium sich ein Pilz befindet, und
dann hat er den Vergleich mit dem entsprechenden
oder nahezu entsprechenden Stadium in der Abbildung
vorzunehmen. Nur gleiche Stadien diirfen miteinander
verglichen werden. So selbstverstdndlich dies scheint,
so oft wird diesbezliglich gesiindigt. Um Pilze sicher
zu kennen, muss man sich nicht auf das Erkennen
ihres Stadiums versteifen, sondern man muss die
ganze Entwicklung, die ganze Wandlung vom jugend-
lichen Pilz bis zum ausgewachsenen vor dem geistigen
Auge sehen.

Wie erkennt man im allgemeinen, ob der gefun-
dene Pilz jung oder alt ist? Junge Bléiterpilze hakep
meist einen fast Kkugeligen Hut, im mittleren Alter
spannt sich der Hut tellerférmig:- auf und wird im
Greisenalter des Pilzes oft irichterartig (abgesehen von
den Trichterlingen und wenigen anderen Gattungen,
die von Anfang an trichterige Hiite haben). Pilze
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mit trichterigen Hiiten sind im allgemeinen zu alt, um
auf den Speisetisch zu gelangen. Lasst sie daher im
Walde stehen, sie streuen Sporen zur Vermehrung aus!
Vielen Sammlern macht es Mihe, die Champignons-
Arten von den Knollenblitterpilzen zu unterscheiden.
Habituell sind sie einander wohl &hnlich. Aber ein
Merkmal, ndmlich die Farbe der Blatter auf der Hut-
unterseite ist untriiglich: die giftigen Knollenbléttier-
pilze haben stets weisse Blitter — von der Jugend bis
ins Alter — wihrenddem die Bléatter bei den Cham-
pignons nie reinweiss sind, sondern die Blattfarbe der
Champignons dndert sich von Zartrosa im Jugendsta-
dium liber Purpurbraun bis zu Schwarzbraun im Alter.
Wer auf die blauroten Lamellen der Champignons und
auf die weissen Lamellen der Wulstlinge achtet, wird
diese beiden beringten und habituell dhnlichen Gattun-
gen nie mehr verwechseln. Zur Sicherheit kann er ja
die jungsten Champignonsstadien mit noch kugeligen
Hiten und blassen Bléattern — die zu Zweifeln Anlass
geben — stehen lassen, denn erstens schiitzt er sich
damit vor einer Verwechslung und eventuellen Vergif-
tung, zweitens ist er kein Pilzriuber, der den Pilzbe-
stand im noch ertraglosen Alter ausrottet, und drittens
lasst er dem Pilzfreund, der nach ihm den Weg be-
schreitet, auch noch etwas — génnt ihm eine Freude —
denn wenn jener morgen kommt, so sind die Pilze
schon so gross, um den Weg in die Kiiche zu machen,
und kommt niemand mehr des Weges, so streuen sie
ihre Sporen aus und sorgen damit flir den Fortbestand
und die Vermehrung der Art. J. Sch.

Warenkunde iiber Teigwaren

Ausgangsmaterial flir die Herstellung von Teig-
waren ist der einen besonders hohen Klebergehalt auf-
weisende Hartweizen, der vorab aus Nord- und Sid-
amerika eingefiihrt und von den schweizerischen Hart-
weizenmiithlen zu Teigwarendunst und Teigwarengriess
verarbeitet wird.

Aus dem feineren Dunst und dem etwas groberen
Griess entstehen die verschiedenen Teigwarensorten.
Der Teig flir Wasserteigwaren (gewohnliche Teigwaren)
wird aus Griess oder Dunst und Wasser gemischt. Was-
serteigwaren gelangen unter der Bezeichnung «Supéri-
eure» in den Handel. Sie weist auf den Qualitdtsunter-
schied hin, der zwischen diesen Teigwaren und den
aus klebearmem Weizenmehl erzeuglen Teigwaren be-
steht. Eierteigwaren enthalten Eierkonserve (Eipulver

zumeist amerikanischer Herkunft) im Verhidltnis von
mindestens 150 Gramm auf 1 Kilo Mahlprodukte, wo-
bei Eiweiss und Eigelb der natlirlichen Zusammenset-
zung des Eies entsprechen missen. Fir die Herstellung
von Frischeierteigwaren werden Schaleneier oder Ge-
friereier im- vorstehend genannten Verhéltnis verwen-
det.

Die Fabrikation von Teigwaren muss sich nach den
in der eidgenodssischen Lebensmittelverordnung enthal-
tenen Bestimmungen richten, deren Zweck es ist, den
Schutz der Konsumenten vor gefdlschten und minder-
wertigen Produkten zu sichern. So dirfen unter der
allgemeinen Bezeichnung «Teigwaren» nur Erzeugnisse
aus reinen Weizenmahlprodukten ohne jede Bei-
mischung von Reis, Mais, Kartoffelstdrke usw. in den
Handel gelangen. Teigwaren mit Zusatz von Gemilsen
oder Sojamehl miissen entsprechend gekennzeichnet
werden. In der Schweiz ist es verboten, Teigwaren
Kinstlich zu férben.

Wihrend bis vor wenigen Jahren die verschiedenen
Arbeitsvorgidnge in der Teigwarenfabrikation durch
einzelne Maschinen ausgefiihrt wurden, bewéltigt nun
in den modernen Betrieben eine einzige Maschine, die
elektrisch angetriebene Schneckenpresse, in kontinu-
ierlichem Arbeitsgang die Erzeugung von Teigwaren
jeder Sorte und Form. Dieser Arbeitsgang beginnt
damit, dass das Rohmaterial — Griess oder Dunst
und Wasser mit oder ohne Eier in gleichméssigem
Strahl in die Mischtrommel fliesst und weitergetrieken
in die Knetschnecke gelangt, wo daraus ein griindlich
gewirkter Teig entsteht. Er wird nun durch die Teig-
warenform, eine gelochte Metallmatritze, hindurchge-
presst, aus der je nach ihren Durchlassoffnungen Nu-
deln, Hornli usw. oder feinste Suppeneinlagen in der
gewollten Linge austreten und auf einen Schiittler
fallen, um dann langsam weiterbewegt in den Vortrock-
nungsapparat zu gelangen. Spaghetti, an Bambusstan-
gen aufgehingt, werden auf Rollwagen in den Vor-
tfrockner befordert. Hier verlieren die Teigwaren un-
ter warmem Luftstrom einen Teil ihrer Feuchtigkeit
und damit ist die Gefahr des Gérens behoben. Ein
weiterer Trocknungsprozess in elektrisch beheizten
und ventilierten Kammern, der je nach Art der Teig-
waren bis 48 Stunden erfordert, beschliesst den Fa-
brikationsvorgang, dessen hygienische Vorteile ein-
leuchiend sind. Der Feuchtigkeitsgehalt der fertigen
Teigwaren darf 13 Prozent nicht Ubersteigen. Gute
Teigwaren zeichnen sich durch eine glatte, vollig
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eit Uber 25 Jahren befassen wir uns ausschliesslich mit der Grossfabrikation
von Bodenwachs- und Boden-Reinigungsmitteln und sind deshalb in preis-
licher u. qualitativer Hinsicht in der Belieferung von Grossverbrauchern sehr
leistungsfahig. — Verlangen Sie Vergleichs-Offerte und Fabrikationsmuster.

JAUSLIN & CIE., CHEM. FABRIK, BASEL

Huningerstr.4 - Tel. 26810
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jeweilen vom September bis Mérz an Anstalten und Heime giinstige
Spezialrabatte. Abholen und Uberbringen gratis.

A. HEGI, Herzogenbuchsee
Bettfedern-Reinigungs-Anstalt
Telephon (063) 51096

rissfreie Oberflédche und durch gleichméissige Férbung
aus. In Originalpaketen kénnen Schweizer Teigwaren
an trockenen und kiihlen Orten jahrlang aufbewahrt
werden.

Teigwaren sind ein wertvolles, sidttigendes Nah-
rungsmittel, dem eine bedeutsame Rolle in unserer
Volkserndhrung zukommt. Sie sind reich an Kohlen-
hydraten und enthalten iiberdies auch noch andere
Nihrstoffe, ndmlich Eiweiss, geringe Mengen von Fett
und relativ hohe Mengen von Mineralstoffen.

Schmackhaft zubereitete Gerichte aus Makkaroni,
Nudeln, Spaghetti, Hohlniideli, Hornli, Mischeli usw.,
wie auch die mit Teigwareneinlagen bereicherten Sup-
pen erfreuen sich allgemeiner Beliebtheit.

In der Schweiz ist die Teigwarenindustrie um die
Mitte des letzten Jahrhunderts entstanden. Mit primi-
tiven Einrichtungen und weitgehend noch durch
Handarbeit wurden in Kleinbetrieben aus wenig ge-
eignetem Rohmaterial Teigwaren erzeugt. Geférdert
durch technische Fortschritte, sowohl in der Miillerei
als auch in der Herstellungsweise, hat die Teigwaren-
fabrikation in den wvergangenen Jahrzehnten eine
grosse Entwicklung erlebt. Heute kann der Bedarf an
Teigwaren — pro Kopf je nach Landesgegenden jdhr-
lich zwischen acht und finfzehn Kilo — in vollem
Umfang durch die Produktion im Inland gedeckt wer-
den. Rund 50 Fabrikanten stellen in ihren mit den
besten technischen Einrichtungen ausgestatteten Be-
trieben Teigwaren her, die sich mit jedem ausliandi-
schen Erzeugnis messen konnen.

Mitgeteilt vom Verband Schweizerischer
Teigwarenfabrikanten.

Chronif

St. Gallen

Werdenbergische Erziehungsanstalt. Die Wiederauf-
bauarbeiten an der Erziehungsanstalt, die durch einen
Brand kiirzlich so sehr beschiddigt wurde, sind in An-
griff genomen worden. Die 30 Anstaltskinder, Buben
und Midchen bis zu 16 Jahren, befinden sich nun
fiir 4 Wochen in dem von Pfarrer Dr. h.c. Vogt ge-
griindeten Sozialheim in Walzenhausen. Es werden zu-
néchst die Zimmer, die bis ins Parterre hinunter bdsen
Wasserschaden erlitten haben, renoviert, damit der
Bau raschmoglichst bezogen werden kann. Dann erst
soll der vollig demolierte Dachstuhl in Angriff genom-
men werden. Gegenwairtig ist der Bau nur durch ein
Notdach geschiitzt.

Notwohnungen und Waisenhaus. Die zustidndigen
Stellen haben die Verhiltnisse und Beziehungen zwi-
schen den Notwohnungen und dem Waisenhaus Girtan-
nersberg einer griindlichen Priifung unterworfen. Die
Unterzeichneten sind {ibereingekommen, der Oeffent-
lichkeit die nachstehende Erkldrung abzugeben:

1. Die Erfahrungen wéihrend einiger Monate haben
gezeigt, dass beim Aufenthalts- und Spielplatz vor den
Notwohnungen eine Aenderung noétig ist; damit wird
eine Vergrosserung dieses Platzes nach Osten verbun-
den. Leider hat sich auch die Abfriedung als ungeni-
gend erwiesen. Die Organe der Politischen und der
Ortsburgergemeinde haben sich uber die Ldsungen
verstiandigt. Die Arbeiten sind im Gange.

2. Herr Waisenvater Schldpfer hat sich gegeniiber
den Kindern der Notwohnungs-Familien immer kor-
rekt verhalten und sie insbesondere nicht schikaniert.
Er hat sie allerdings weggewiesen, wenn sie trotz der
Abfriedung in das dem Waisenhaus vorbehaltene Are-
al eindrangen und wenn sie auf der Zufahrtsstrasse
spielten, wo die Kinder selbst und die Passanten durch
Fussvelos usw. gefdhrdet cind. In der Sorge um seine
Zoglinge und seine an sich nicht leichte Aufgabe hat
er in der besten Absicht die ihm gutscheinenden Mass-
nahmen getroffen. Es besteht keine Veranlassung, seine
erzieherischen Fihigkeiten in Zweifel zu ziehen und sie
in einer Weise zu besprechen, die nicht nur ihn in
seinem personlichen und beruflichen Ansehen vor der
breiten Oeffentlichkeit schwer verletzt, sondern auch
das mit grosser Sorgfalt gefiihrte Waisenhaus diskre-
ditiert.

3. Die Familien, die fiir die Notwohnungen in Be-
tracht kommen, werden nicht von der Ortsbiirger-
gemeinde St. Gallen ausgesucht. Geméiss der kantona-
len Verordnung hat die Obdachlosenfiirsorge dem
Eigentiimer der beschlagnahmten RAume mitzuteilen,
wem sie die Wohnungen vermieten will, und der Ei-

Fiebefthermometer
sind Vertrauenssache

Kaufen Sie Schweizer Fabrikat. Unsere Thermo-

meter sind amtlich gepruft. Auf Wunsch liefern

wir dieselben mit Firmaaufdruck auf der Riick-
seite der Skala.

Verlangen Sie unsere Prospekte.

THERMOMETERFABRIK SCHERRER
FRAUENFELD Telephon (054) 71580
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