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AUSHALT

Redaktion:
Frau Helen Guggenbiihl

KOCHEN SIEELEKTRISCH

Antworten auf unsere Rundfrage (Schluss)

Lieber « Schweizer-Spiegel » !

Es ist mir wirklich eine Freude, auf
Ihre Rundfrage zu antworten, und recht gern
teile ich Ihnen meine Erfahrungen und An-
sichten mit, vielleicht kann ich jemandem
damit dienen.

Nachdem ich ungefihr drei Jahre elek-
trisch koche, wihrend ich vorher nur Gas-
kiiche kannte, gebe ich ganz entschieden
dem Elektrischen den Vorzug. Ich will der
Reihe nach Ihre Fragen beantworten :

Die Ausniitzung der Wirme in der Koch-
platte darf auf keinen Fall als nebensiich-
lich angesehen werden. Diese Wirme gibt
gerade das Abwaschwasser. Wenn fertig
gekocht ist, wird sofort das Wasser zum
Abwaschen aufgestellt (mit Wasserdeckel)
und der Strom 3 eingeschaltet. Wenn das
Midchen die Suppe hinaustrigt, so wird
ganz abgedreht, und bis wir fertig gegessen
haben, ist das Wasser so heiss geworden
(nur von der Wiarme in der Platte), dass
man gleich mit Abwaschen beginnen kann.
Abends machen wir es so, dass die Pfanne
mit Abwaschwasser nach dem Kochen auf
die ausgeschaltete Platte gestellt wird. und
das Wasser wird auch da noch sehr heiss;
man braucht davon natiirlich weniger als am
Mittag. Fiir Abwaschwasser brauche ich also
sozusagen gar keinen Strom.

Kuchenbacken kann ich in einer Art
« Wunderpfanne », die fiirs Elektrische ein-
gerichtet ist, da ich keinen Herd habe, son-
dern nur zwei Kochplatten. In dieser Pfanne
kann man alle Kuchen, Torten, Gugelhopf,
Fruchtwidhen usw. backen.

Ob das elektrische Beefsteak gerade so
gut wird wie das Gasbeefsteak ? Dariiber

konnen Sie sich ganz beruhigen ! Sie diir-
fen dem grossten Feinschmecker ein elek-
trisches Beefsteak vorsetzen. Ich konnte
Thnen keine einzige Speise anfiihren, die auf
dem Gas wirklich besser wiirde.

Die unsichtbare Flamme ? Im Anfang ist
es mir auch hie und da vorgekommen, dass
ich vergass abzudrehen. Aber man gewohnt
sich so rasch daran, keine Flamme zu sehen,
dass man nicht von einer « Gefahr» reden
konnte.

Wir haben drei verschiedene Stromstiirken
auf jeder Platte, aber da eine Platte stirker
ist als die andere, macht dies eigentlich
sechs verschiedene Stromstiirken. Dass man
nicht ein bisschen hioher oder ein ganz klein
bisschen kleiner schrauben kann, wie beim
Gas, hat mich nie gestort.

Die Pfannen sind, speziell fiir elektrische
Kiiche eingerichtet, in Aluminium und Guss-
eisen erhiiltlich, mit ganz flachem, glattem
Boden. Sie miissen vorsichtiz behandelt
werden, damit keine Unebenheiten entstehen.
Nach zweijihrigem steten Gebrauch hat sich
der Boden einer Pfanne etwas gewilbt, wo-
durch ein Stromverlust entsteht. Das Elek-
trizititswerk des Kantons Ziirich -ersetzt
diese Pfannenbdden unentgeltlich. Die Pfan-
nen fiir die elektrische Kiiche sind etwas
teurer als die andern, weil sie ganz flach
und extra schwer gearbeitet sein miissen.
Es sind dies aber «einmalige Anschaffun-
gen », da die Boden, wie gesagt, gratis er-
neuert werden.

Ich gebe zu, dass in gewisser Hinsicht
manches etwas anders angepackt werden
muss, wenn man elektrisch kocht. Um spar-
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Schimmernd weisse Ziihne-

Moéchten Sie sie nicht auch haben?

Die Schénheit und
weisse Farbe Ihrer
Zihnewirdvon einem
schmutzigen, klebri-
gen Belag verdunkelt,
welcher daran haftet,
dem Film, welcher
ihnen ihren natiir-
lichen Glanz nimmt.
Nicht nur das, er
schadet ihnen ausser-
dem noch, denn er
ist die Ursache zahl-
reicher Gefahren,
denen sie ausgesetzt
sind.

Dieser Film haftet
ausserordentlichzihe
an den Zihnen, und
darum liisst er sich
durch gewdohnliches
Biirsten nicht entfer-
nen. Jetzt hat man
jedoch eine Losung
dieser Schwierigkeit

in einer neuen Me-
thodegefunden,deren
Anwendung im Ge-
brauch einer Zahn-
pastamit Namen Pep-
sodent besteht. Diese
entfernt den Film auf
harmlose Weise und
ohne jeden Schaden,
aber trotzdem durch-
greifend.
Uberzeugen Sie sich
von der Wirksamkeit
von Pepsodent, und
besorgenSiesichnoch
heuteeineTube(iiber-
all erhiltlich), oder
lassenSiesich kosten-
frei eine 10-tdigige
Probetube kommen.
Sie brauchen sich nur
an Abt.1994-100 Hrn.
O. Brassart, Ziirich,
Stampfenbachstr. 75,
zu wenden.

Papsadani

GESCHOTZT

Die amerikanische Qualitdits-
Zahnpaste

Erhiltlich in zwei Gréssen: Original-Tube
und Doppel-Tube

Tube Fr. 2.—, Doppeltube Fr. 3.50
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sam kochen zu konnen, muss man z. B. vor
allem vermeiden, die elektrische Kochplatte
oft von neuem zu erwirmen. Der Strom, der
dafiir gebraucht wird, ist verloren. - Wenn
ich ein kurzes Mittagessen zu machen habe,
benutze ich nur eine Platte. Die zweite
auch noch zu erwirmen, wéire nicht spar-
sam. Ein Beispiel : Suppe, gehacktes Fleiseh,
Salzkartoffeln.

Ich beginne mit den Salzkartoffeln; wenn
sie weich sind, brauche ich das Wasser, in
denen sie gesotten haben, fiir die Suppe ——
riithre Gries hinein, zwei Bouillonwiirfel, zer-
klopfe ein Ei in der Suppenschiissel —
dann kommt das gehackte Fleisch daran.
Ich rechne % Stunde fiir die Kartoffeln,
zehn Minuten fiir die Suppe und zehn Mi-
nuten fiir das Fleisch. Also Kochzeit 50 Mi-
nuten. Um 12 Uhr soll gegessen werden :
Ich zdhle 50 Minuten riickwirts — macht
11.10 Uhr, und werde also das Wasser fiir
die Kartoffeln 11.05 Uhr aufsetzen, und zwar
auf den stirksten Strom. Wenn die Platte
erhitzt ist, muss man fortwihrend kochen,
damit keine unné&tige Abkiihlung entsteht.
Nach meiner Erfahrung ist auch diese Art
zu kochen nur eine Gewohnheitssache. Wir
sind drei erwachsene Personen und ein
kleines Kind, und ich brauche durchschnitt-
lich 10 Franken Elektrisch pro Monat.

Ein Vorteil beim Gaskochen besteht darin,
dass vom Moment an, da die Flamme brennt,
sie immer gleich heiss gibt und nicht ge-
wartet werden muss, bis die Platte ganz
heiss ist, was zwar nur drei Minuten in An-
spruch nimmt bei dem neuesten System.
Ein weiterer Vorteil ist, dass man nicht mit
dem Erhitzungsstrom rechnen muss und so-
mit anziinden kann, wenn es einem gerade
beliebt, um z. B. einen Kompott zum Abend-
essen zu kochen. Solche koche ich eben nur.
wenn es gerade mit dem andern Kochen in
einem zu geht.

Der grisste Vorteil beim Elektrischen liegt
in der vollstindigen Geruchlosigkeit und
Sauberkeit. Von jeher empfand ich es als
sehr widrig, dass in der Gaskiiche immer ein
(Gtasgeruch herrseht, ja, man erkennt in einer
abgeschlossenen Wohnung den Gasgeruch
oft schon im Gang. Bei der Gasverbrennung
bleibt ein unverbrannter Riickstand in der
Luft, der, vermengt mit Fett und Dampf,
sich auf allen Gegenstinden, Gestellen, Win-
den, niederschliigt. Nicht unerwihnt bleiben
darf die Explosionsgefahr als Nachteil der
Gaskiiche.



Noch erwéihnen mdchte ich, dass in einem
Haushalt, wo elektrisch gekocht wird, ein
kleines elektr. Pfinnlein zum Anstecken am
Lichtstrom fast unentbehrlich ist. Teewas-
ser fir drei Personen wiirde viel zu viel
Strom brauchen auf der Kochplatte, wenn
man den Erwirmungsstrom und Ausniitzung
der Wirme rechnet. Wir machen den Tee
immer am Tisch. In Familien, wo Kkleine
Kinder sind, braucht man ein solches Pfénn-
lein unbedingt fiir die Schoppen, Miiesli
oder zur Zubereitung von warmem Wasser,
wenn einem kleinen Ungliick schnell abge-
holfen werden soll...

Unsere Kochplatten haben 125 Franken
gekostet; jetzt aber sind die Preise stark
reduziert, und das genau gleiche System
kostet nur noch 79 Franken. Der Strom
kostet 8 Rp. das Kilowatt. Dieser Strom ist
im Einheitstarif gerechnet; er kostet zu
jeder Tageszeit gleichviel und hat auch
noch den Vorteil, dass fiir die Zihler des
Einheitstarifs keine Zihlermiete berechnet
wird, was im Jahr eine Ersparnis von
Fr. 6.40 ausmacht. Frau M. Sp. in H.

Lieber « Spiegel » !

Eif Jahre hindurch habe ich aus-
schliesslich auf elektrischem Herde ge-
kocht, und seit unserm Umzug in einen an-
dern Kanton muss ich wieder mit Gas ko-
chen; freilich habe ich immer noch einen
elektrischen Herd in unserm Ferienhaus,
so ist mir reichlich Gelegenheit geboten.
die beiden Kochsysteme miteinander zu ver-
gleichen.

Die elektrische Kiiche hat ihre Vorziige.
Sie ist sauber, leicht zu reinigen. Ich mochte
sagen: Es wird langsam, aber sicher ge-
kocht. Die gleichmissige Verteilung der
Wirme auf den ganzen Pfannenboden re-
duziert die Gefahr des Anbratens auf ein
Minimum. Der Bratofen ist ideal; mir ge-
lingen die Kuchen und Torten weniger gut
im Gasbratofen; ich kenne ihn vielleicht
auch noch zu wenig. Wenn ich wihrend der
Kochenszeit ausging und die kleinen Kin-
der allein zu Hause liess, war es mir je-
weilen ein Trost, zu denken, es sei wenig-
stens kein «Feuer» im Hause, keine Ex-
plosionsgefahr.

Aber es braucht mehr Achtsamkeit und
Ueberlegung zur richtigen Beniitzung des
elektrischen Herdes als des Gasherdes. Will
man auf ersterem sparsam kochen, so muss
man mehr Zeit aufs Kochen verwenden,
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d. h. friither anfangen. Fange ich um 10 Ubr
an, kann ich ein nettes Menii auf einer ein-
zigen Platte kochen; beginne ich erst um
11 Uhr, brauche ich vielleicht alle drei
Wirmeplatten, um das gleiche Menii auf
Mittag fertiz zu bringen, was die Kosten
ziemlich erhoht, indem das Heisswerden
der Platten am meisten Strom braucht, nicht
das Heissbleiben.

Nach dem Ausschalten bleiben die Plat-
ten zirka 10 Minuten noch recht warm —
wie selten bringt man ein Dienstm#dchen
dazu, einige Zeit vor dem Anrichten aus-
zuschalten oder, wenn angerichtet ist, die
warme Platte auszuniitzen und einen Topf
Wasser oder ein Blech mit Brotresten zum
Dorren darauf zu stellen !

Fiir Zwischenmahlzeiten, Tee, Milch usw.
ging bei uns ziemlich Wirme verloren, weil
man nicht immer Zeit hatte, sogleich abzu-
waschen und somit das warme Wasser oft
unbeniitzt blieb. So musste ich ausser dem
Herde noch einen elektrischen Schnell-
kocher anschaffen fiirs Teewasser und, da
ich Milch nicht im gleichen Gefidss kochen
wollte, einen Spirituskocher fiir die Kinder-
schoppli. Jetzt besorgt alles der Gasherd.
Die Nebenapparate fallen weg.

Die Beschrinkung der Anzahl von Ab-
stufungsmoglichkeiten der Hitze beim elek-
trischen Herde habe ich nie als stdrend
empfunden, nur heisst’s auch da, mehr aut-
passen als beim Gas. Weil keine sichtbare
Flamme zum Sparen mahnt, unterlisst man
leicht, die vorhandenen Moglichkeiten zum
Sparen zu beniitzen. Bei Neulingen ist die
Gefahr, die unsichtbare Flamme nutzlos
brennen zu lassen, sehr gross. Wie viele
achtlos auf den Herd geworfene Kiichen-
tiicher, wie viele hart neben der Heizplatte
liegengelassene Holzkellen hat es mich je-
weilen gekostet, bis ein neues Dienstmid-
chen sich gew6hnt hatte, die Platten ganz
auszuschalten ! Auch hiess es acht geben,
dass nicht die Kinder, wenn man einen
Topf weghob, mit den Hinden auf die
glinzenden, unschuldig aussehenden, aber
glithendheissen Platten patschten.

In beiden Ortschaften, wo wir elektrisch
kochten, verursachten besonders zwei Um-
stinde Komplikationen im Haushalt :

1. war zwischen 11 und 12 Uhr stets ein
ziemliches Abnehmen des Stromes bemerk-
bar, weil jedermann kochte. Man brauchte
zum Backen eines Kuchens bedeutend mehr
Zeit als im frithern Vormittag. Kamen un-



erhielten unsere ~
Vorfahren im Jahre 1830 -~
als Auszeichnung fiur die Ver-
dienste im Bau von Pianos. Die im
LLaufe eines Jahrhunderts gesammelten Er-
fahrungen erméglichen uns heute, ein ganz erstklas-
siges Piano zu fabrizieren. Es besitzt schonste

Klangfille und reiche Modulationsfahigkeit.

s A SCHMIDT - FLOHR  A.-G.
- mF PIANOFABRIK + BERN

/OO A\J\Q‘k Vertreter in allen gréssern .S:tc'idten; diese gewihren gerne Zahlungserleichterungen
i bei Ankauf unserer Instrumente
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Die moderne Hausfrau

Iﬁ( Herde

OUALITATSAARKE

BACHMAHNRKLEIHEH
OERLIKON

kocht elekirisch!

GREYERZERKASE

Der Greyerzerkise ist ein vollfetter Hartkise, der
hauptsédchlich in den Alpen des Gruyére-Gebietes,
im Kanton Waadt und im Neuenburger Jura her-
gestellt wird, Dieser Kise ist vollfett, mit wiirzi-
gem Aroma, punkto Fettgehalt, Quahtat und Ge-
schmack dem Emmentalerkdse ebenbiirtig. Der
Greyerzerkise ist kleingelocht und wird in Laiben
von 20—40 Kilo hergestellt.
Dieser Kise kann in jedem gutgefiihrten ein-
schldgigen Geschifte bezogen werden und kommt
billiger zu stehen als Emmentaler.
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erwartete Géste, bot sich der Vermehrung
des Meniis durch eine Vorspeise usw. ein
unliebsamer Widerstand in der Verlangsa-
mung des Kochprozesses just in dieser kri-
tischen Stunde,

2. mussten wir bei starkem Schneefall
oder Gewitter stets auf ginzliches Weg-
bleiben des Stromes gefasst sein. Wie oft
kam ich von miihseligen Gingen hungrig
heim, und statt der dampfenden Suppe
empfing mich der Schreckensruf: <«Es
chochet niimm!» Die halbgaren Speisen
mussten zur Seite gestellt werden und wir
waren froh, wenn im Hause geniigend Roh-
kost aufzutreiben war.

Den grossten Vorteil beim elektrischen
Kochen sehe ich in der Abwesenheit des
unangenehmen Gasgeruchs. In Wohnkiichen
wiirde ich elektrische Herde stellen. Fiir
meinen Bedarf ziehe ich das Gas seiner
schnellern und regelmissigern Bereitschaft
willen vor.

Sehr geehrte Redaktion !

Meine Kochpraxis erstreckt sich auf
rund ein Dutzend Jahre; davon entfallen
acht auf Gaskiiche und vier auf elektri-
schen Betrieb.

Als ich mich verheiratete, kam nur die
elektrische Kiiche in Frage, da Gas nicht
vorhanden war. Meine Kochausstattung
wurde also den damaligen Erfahrungen ent-
sprechend ausgewihlt; man nahm, was man
seinerzeit fiir das Beste ansah, d. h. Brat-
und Omelettenpfannen aus Gusseisen mit
abgedrehten Boden, wie sie sich auch bis
heute bewiihrten, und Aluminumpfannen mit
3 mm Boden, die sich heute bei tiglichem
Gebrauch als ungeniigend herausgestellt
haben.

Die grosse Sauberkeit, das Wegfallen der
russigen Pfannenbdden und der wenig er-
freulichen Ziindholzschachtel oder des Gas-
anziinders machten mich vom ersten Tag
an zur Freundin des elektrischen Betriebes.
Dass ich meine Kochzeit ausprobieren, an-
ders einteilen und durch die Praxis einige
Vorteile herausfinden musste, ist eigentlich
selbstverstindlich, wie bei jeder Neuerung.
Nach etwa 115 Jahren musste ich infolge
Wohnortwechsels meinen Kochbetrieb auf
Gas umstellen. Die betreffende Stadt hatte
wohl Gag und Elektrisch zur Verfiigung.
doch stellte sich fiir uns damals die Gas-
kiiche als wirtschaftlicher heraus, weil die



Kraftleitungen in die Kiiche noch zu er-
stellen waren, und zudem zu jener Zeit der
Strom teurer zu stehen kam als Gas. Die
Umstellung erfolgte leicht. Mein Kochge-
schirr konnte ich auf dem Gasherd auch
verwenden, und zufolge der Stirke meiner
Aluminiumpfannen hatte ich trotz der inten-
siven Benutzung nie verbeultes Geschirr,
wie man es oft antrifft. Den grossten Vor-
teil der Gaskiiche — die Moglichkeit zu
forcieren — schitze ich sehr hoch ein, da-
neben lernte ich aber auch eine Gefahr
kennen, indem ich nur knapp einer Ver-
giftung entging, die sich durch meinen in
vollem Betrieb befindlichen Gasherd auszu-
wirken begann. Mein stets zunehmendes
Uebelbefinden wéhrend ich an meinem
Weihnachtsgebick immer weiterarbeitete,
schrieb ich der Uebermiidung und dem
siisslichen Backgeruch zu, bis mein von d-r
Arbeit heimkehrender Mann mich aus der
vollig vergasten Kiiche herausriss. Die Un-
tersuchung ergab, dass ein Teil der Back-
ofenflammen nach kurzer Zeit ausloschten
und dort das Gas in die Kiiche entwich,
withrend die iibrigen Flammen im Backofen
richtig brannten...

Wie wenig Freude die Hausfrau an der
(Gtasrationierung hatte, wihrend die elektri-
schen Kiichen ohne Einschrinkung im
Stromverbrauch durch die Kriegszeit kamen,
steht noch in Erinnerung. Dass ferner die
Qualitét des Gases nicht immer die gleiche
ist, withrend der Strom immer den gleichen
Heizwert hat, ist uns allen auch bekannt.

Infolge Wegzuges kam ich vor 214 Jahren
wieder zu einer elektrischen Kiiche. Wih-
rend meiner Gaskochzeit sind auf dem Ge-
biet der Elektrokiiche eine ganze Reihe
Verbesserungen eingefiihrt worden, so dass
es heute wirklich eine Freude ist, elektrisch
zu kochen. Ich habe kiirzlich meine Gas-
und Stromrechnungen verglichen und fiir
meinen Verbrauch ein Verhiltnis von zirka
1:4 herausgefunden, d. h. an Stelle eines
Kubikmeters Gas brauche ich ungefihr vier
Kilowattstunden elektrischen Strom. (Diese
Zahlen sind nicht ganz genau, weil die
Verhiiltnisse nicht genau iibereinstimmen; in
-der Gaskontrolle war ein Gasbadeofen ein-
geschlossen, wihrend im jetzigen Stromver-
brauch ein Boiler und ein Heizofen inbe-
egriffen sind. Das Verhiiltnis diirfte eher
1:35 sein.)

Zu Thren Fragen miochte ich folgendes be-
merken : ‘

das Damasclene
Gischtuch

stets frisch, geruchlos und
blendend weiss

evtvagtHitze
und blattert nicht.

Nur abwischen und monatiich barsten
Qratismuster und Prospekt von

PAUL MATZINGER
Steinenberg 5 Telephon Safran 46.60
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&

DER SCHWEIZER
STAUBSAUGER

SAUGT UND BLAST
KALTE UND WARME LUFT

S MADUN-FABRIK SISSAGHBASELAND
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BEHRMANN

Modelle Grieder & Cie

Forta-seidene Wiische
istimSommerkithlundim Winter warm,
im Gegensatz zu Kunstseide. Ihre Freun-
din bewundert nicht allein den eleganten
Schnitt und die feine Arbeit, sondern vor
allem die prachtvolle, weich fallende und
schmiegsame Forta Seide.

sind in besonderen Betrieben aus den be-
sten Rohmaterialien nach sorgfiltig er-
probten neuen Webmethoden herge-
stellte, mitden besten Farbstoffen gefirbte
reine Seidenstoffe. Sie sind haltbarer als
andere Seidenstoffe, angenehm zu tragen
und ausgezeichnet waschbar.

Versuchen Sie es einmal mit
Forta Seidenstoffen. Sie erhal-
ten sie in den fithrenden Ge-
schiiften. Wenn Sie sie kennen
gelernt haben, verlangen Sie

fordian nun

Der Name Forta muss auf der Kante
des Stiickes aufgedrucke sein.
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@) Die elektrische Platte erheischt einige
Minuten « Anheizen », bevor sie ihre volle
Wirme an die Pfanne abgibt. Mit dieser
Mehrzeit muss unbedingt gerechnet werden,
indem man z. B. die Suppe oder das Ge-
miisewasser aufsetzt, bevor man in den
Garten Salat schneiden, oder in den Keller
Vorriite holen geht. — Wird der Strom
aber ausgeschaltet, so bleiben die Platten
noch lingere Zeit warm, so dass man noch
gratis weiterkochen lassen oder diejenigen
Speisen, die das Anrichten vertragen, anrich-
ten und auf der Platte an der Wirme las-
sen kann. Diese « Nachwirme » der Platten
liefert iiberdies gratis das Abwaschwasser,
so dass nach dem Abtischen sogleich mit
dem Geschirrspiilen begonnen werden kann,
ein Vorteil, der nicht zu unterschiitzen ist.
(Vielleicht ldsst es sich mit der Zeit sogar
machen, dass man die Platten leicht aus
dem Herde heben und in einer gefiilligen
Fassung als Wirmeplatte auf den Tisch
bringen kann!)

D) Mein elektrischer
prichtige Kuchen.

c¢) Wenn die Hochwattplatte die richtige
Hitze erreicht hat, wird das «elektrische »
Beefsteak dem <« Gasbeefsteak » in keiner
Weise nachstehen.

d) Diese Frage ist schwierig zu beantwor-
ten, weil das Besser-oder-weniger-gut-werden
eines Gerichtes in der grossen Mehrzahl der
Fille nicht von der Feuerungsart, sondern
von der Kochin abhiingt.

e) Die Gefahr, die Platte unter Spannung
zu lassen, ist kaum grosser als den Gashahn
nicht zu schliessen. Bevor sie die Kiiche ver-
lisst, wirft jede Hausfrau einen Blick auf
Gashahn oder Stromschalter, und wenn beim
elektrischen Herde die Flamme als Mah-
nerin nicht existiert, so mahnt dafiir die
Wirme, die von der noch eingeschalteten
Platte ausstrahlt.

f) Die 3—4 Wirmeabstufungen geniigen
vollstindig. Wird die Kdchin mitten aus der
Arbeit weggerufen, so kann sie einfach den
Strom ganz ausschalten, und wenn die Ab-
wesenheit nicht allzulang dauert, so kochen
unterdessen die Speisen leise weiter, oder
kithlen sich jedenfalls nicht merklich ab.

g) Der elektrische Herd verlangt spe-
zielle, genau passende Pfannen, und sie sind
teurer als diejenigen fiir den Gasherd. Man
kann wohl auch seine alten Pfannen ver-
wenden; aber damit kocht man ganz un-
Okonomisch, indem 1. die Hitze nicht voll

Backofen liefert



Zehnfach begehrt bei jedem Tanz
Macht das allein die Eleganz?

O nein, die blatenreine Haut

Ist's, die man mit Entziicken schaut,
Und ganz bezaubernd wirkt, begreife.
Das Fluidum der Zephyrseife!

(/1) 4
TRICOT-WASCHE

it meineniHalal
Den gebe ich nicht mehr
Therum alles in der Welt,

so zufrieden bin ich mit
aller meiner Yala-Wiische
Yala Tricot -Wiische

der Inbegriff der Qualitiit.




Qualitat und Preise, bevor

Siesich entschiiessen. Wir

senden lhnen auf Verlan-

gensofortundfrankounsere

reichhaltige Musterkoliek-
tion in

Neuheiten
moderner Herren- und Dﬂﬂ]EﬂS!Uﬂﬂ

Versanddirektab Fabrik. Bei
Einsendung von Wollsachen

reduzierte Preise

Tuchfabrik Schild A-G., Bern

AUS DEM INHALT
DER LETZTEN NUMMER

Welches war Thr peinlichster Mo-
ment? Antworten auf unsere Rund-
frage. Mit Zeichnungen von G. Wil-
liams / Frau Anna Pernot, Part.,
Waschfrau. Illustriert von Marcel
Vidoudez / Der Bernermarsch. Von
Berthold Fenigstein. Illustration von
Tomamichel / Nicht nur Cervelas.
Von #*
Und vieles andere mehr!

78

ausgeniitzt wird (denn keine gewdhnliche
Pfanne schliesst genau auf die Platte auf),
2. die Kochplatte unter der ungleichen Be-
anspruchung leidet und sich dadurch rascher
abniitzt, und 3. die Kochdauer erheblich
verlingert wird. Die Anschaffung des rich-
tigen Kochgeschirrs bleibt schliesslich eine
einmalige Ausgabe und lohnt sich reichlich
durch den wirtschaftlichen Betrieb, und es
wire am falschen Orte gespart, durchaus
seine alten «noch ganz guten» Pfannen
verwenden zu wollen.

k) Die Kosten fiir elektrische Herde sind
nach Grosse und Anspriichen verschieden.
Mein Herd (drei Platten, Backofen mit Un-
ter- und Oberhitze, Plattenwirmenische)
kam auf rund Fr. 400 zu stehen. Es gibt
aber auch kleinere Herde und Rechauds, und
unsere Schweizer Industrie liefert in ver-
schiedenen Marken vorziigliche Apparate.

i) Wie fiir jede Verinderung, muss man
sich auch fiir das elektrische Kochen ent-
sprechend einstellen; die Anders-Teilung
der Zeit ist aber durchaus keine villige Um-
wilzung, indem es sich in der Hauptsache
darum handelt, die Anheizzeit der Platten
in Berechnung zu ziehen. Diese ist iibrigens
bei den neuesten Konstruktionen und bei
Verwendung von passendem Kochgeschirr
auf wenige Minuten beschriinkt.

k) und ) Die grossen Vorteile des elek-
trischen Kochens sind der durchaus reinliche
Betrieb (ohne Russ, ohne Flammenzischen.
ohne angesengte Kochloffel und Topflap-
pen), die Nachwirme der Platten und nicht
zuletzt die Ausschaltung einer Vergiftungs-
moglichkeit.

Als Hauptnachteil sehe ich das technisch
nicht zu vermeidende. aber jedenfally mit
fortschreitender TFntwicklung noch verkiirz-
bare Anheizen der Platten an.

Heute wiirde ich der elektrischen Kiiche.
auch wenn sich der Strompreis etwas hoéher
stellen sollte als der Gaspreis, unbedingt

den Vorzug geben. L. @ S.

*
* *

Soweit die Hausfraw. Zum Schluss gehe
ich noch zwei Fachleuten, prominenten Ver-
tretern der Gas- und elektrischen Industrie,
das Wort.

Herr F. Escher. Direktor des Gaswerkes Ziirich,
schreibt :

Es ist nicht gerade jedermanns Sache,
seine eigenen Vorziige oder im vorliegen-
den Fall diejenigen seiner Kinder herauszu-
streichen, aber anderseits soll man sein Licht



auch nicht unter den Scheffel stellen. Da Sie
mich so freundlich eingeladen haben, will
ich gerne mit wenigen Worten die Vorziige
eines Gasherdes in das richtige Licht setzen.

Zunichst einmal : Wieviel Gas wird heute
in der Schweiz gebraucht ? Im Jahre 1920
waren es rund 130 Millionen Kubikmeter,
heute rund 200 Millionen Kubikmeter. Wo-
her aber kommt die starke Zunahme ? Doch
wohl nur daher, weil der Gebrauch des Gas-
herdes gegeniiher jedem anderen Herd
enorme Vorteile und grosse Annehmlichkei-
ten bietet. Wo Gas zu haben ist, wiinscht
jede kluge Hausfrau einen Gasherd, denn
Gas ist der billigste und beste Brennstoff
fiir die Kiiche. Das Gas versagt nie und
wird auch Sonntags nie abgestellt.

Der Gasherd ist der Haushaltungsherd.
Kein anderer Herd kommt ihm in bezug auf
Eleganz, Sauberkeit, Billigkeit des Betrie-
bes und hohe Leistungsfihigkeit gleich. Bei
keinem Herd konnen wir den Verbrauch an
Brennstoff oder Energie so vollkommen der
verlangten Leistung anpassen wie beim Gas-
herd. Bei keinem Herd gelingt das Braten
und Backen so vollkommen wie beim Gas-
herd. Einen guten Gasherd benutzen, heisst
eine gute Kiiche fiihren. Ziinden Sie den
Gasherd an, so haben Sie — wenn ge-
wiinscht — sofort volle Wirkung. Sie ver-
lieren keinen Augenblick Threr Zeit und das
Kochen liuft Thnen rasch und zuverlissig
von der Hand.

Auf dem Gasherd konnen Sie jedes Koch-
geschirr gleich gut gebrauchen : die behi-
bige alte Kupferpfanne oder den Emailtopf.
die Pyrexschale aus Glas, oder die moderne
Kaffeemaschine mit der Glaskugel, immer
arbeitet der Gasherd gleich wirtschaftlich
und zuverlissig. Im Backofen erzielen Sie
rasch und gleichmiissig jeden Hitzegrad, Sie
konnen aber nach Wunsch langsam anhei-
zen und wie mit dem Gasbrenner die Wirme
jedem Bediirfnis anpassen. Fleischspeisen in
der Pfanne und auf dem Rost gelingen am
vollkommensten auf dem Gasherd; Gefliigel
wird nirgends schoner als auf Gas, das Sen-
gen des Gefliigels geht am bequemsten auf
der offenen Gasflamme des Herdes.

Und nun die Kosten der Gaskiiche : Wenn
Sie die Sache objektiv und richtig betrach-
ten, werden Sie immer herausfinden, dass
die Gaskiiche die billigste und wirtschaft-
lichste ist. Sie kochen ein vollstindiges
Mittagessen fiir fiinf Personen: Suppe.

von apartem Reiz fiir
Herbst und Winter in
Seide, Wolle und Samt
Verlangen Sie unsere

¢ wir Ihnen .
verbindlich zusenden.
Xm Spezialgeschiift wer-
den Sie gat und indivi-
duell bedient. Wiihlen
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Sie haben
eine prichtige
Gelegenheit

Ihren Haushalt zu
vereinfachen,

wenn Sie auf Weihnachten
das Telephon einrichten lassen.

Zeit gewinnen!
Die grosse Aufgabe
der Vereinfachung
des Haushalts! Das
bequeme Mittel da-
zu ist das Telephon
in der Wohnung.

Unverbindliche und kostenlose Aus-
kunft durch alle Telephonimter
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Fleisch und Gemiise, leicht mit 350 bis 500
Liter Gas, je nach Menu und Anspriichen;
fir zwei Gugelhopfe oder Napfkuchen
braucht es kaum 500 Liter; einen grisseren
Hefenkranz backt man im Backwunder sogar
mit nur 150 Liter Gas.

Wie oft braucht man aber im Haushalt
zum Basteln etwas Wirme ! Da ist ein Glas-
rohr zu biegen, eine Nadel auszugliithen, ein
Pfropfen mit der glithenden Stricknadel zu
durchbohren, Blei oder dergleichen zu
schmelzen. Fiir alles das ist der Gasherd
sehr geeignet: er erhitzt auch den Létkolben
auf den richtigen Wirmegrad, lisst ihn aber
nicht verbrennen, und hilft so bei tausend
kleinen Handfertigkeiten im Haushalt mit.

Sie bauen mit Threm Mann ein Einfami-
lienhaus, Ihr hochster Wunsch ! Die Kosten
sind immer hoher, als man zuerst rechnet.
Welch ein Gliick, dass die Einrichtung einer
guten Gaskiiche so wenig kostet und die
Installation billig ist. Sie werden daher fiir
den Waschherd auch Gasheizung einrichten.
Unterhaltskosten und Reparaturen haben Sie
keine zu erwarten. Sie haben fiir Koch-
geschirr usw. gar keine Mehrauslagen vor-
zusehen und besitzen nun eine Einrichtung,
die Sie dauernd befriedigen wird. Wenn Sie
es ganz bequem haben wollen, richten Sie
auch die Zentralheizung mit Gas ein.

Aber heute noch Gas einzurichten ! Es ist
doch nicht mehr modern und Gas ist doch
auch geféihrlich ! Nicht mehr modern ? Was
rationell ist, ist auch heute im Zeitalter der
Rationalisierung modern, denn Zeit sparsn
und Geld sparen heisst doch modern orga-
nisieren. Gefiahrlich! Das ist ja wohl nicht
Ihr Ernst! Da ist doch jede Lampe und jeder
Steckkontakt gerade so gefihrlich. Fragen
Sich doch unseren stidtischen Statistiker,
Herrn Briischweiler ! Der kann Thnen genaue
statistische Auskunft iiber die wirkliche Ge-
fdhrlichkeit des Gases und anderer Sachen
geben.

Ueberlegen Sie alles zusammen, so werden
Sie immer auch finden: Billige Kochgas-
preise und niedrige Lichtstrompreise ermog-
lichen hilliges Wirtschaften.

Von Ingenieur A. Burri, Kilchberg:

Die Frage, ob die elektrische Kiiche im
Haushalt wirtschaftlich sei oder nicht, wird
heute durch die Stromtarife der Werke
allein entschieden. Es ist unrichtig, wenn
behauptet wird, die elektrische Kiiche sei



teurer als die Gas- oder Kohlenkiiche, denn
die Elektrizititswerke haben es bis zu einem
gewissen Grad in der Hand, die Strom-
preise festzusetzen. Kostet eine Kilowatt-
stunde etwa der dritte Teil was ein Kubik-
meter Gas, dann ist die elektrische Kiiche
im Betriebe mindestens ebenso billig wie die
(Gaskiiche, ohne Beriicksichtigung der wei-
tern Vorteile, die sie der Hausfrau bietet.
Dieses Preisverhiltnis zwischen Gas und
Elektrizitdt ist durch verschiedene Unter-
suchungen fiir schweizerische Verhiltnisse
einwandfrei festgestellt worden. Fiir ver-
schiedene Gaspreise ergeben sich somit fol-
gende konkurrenzfihige Koch-Strompreise :
Wenn ein m# Gas 18 21 24 30 36 Rp.
kostet, so darf eine

Kilowattstunde ko-

sten 6 7 8 10 12 Rp.

Oft wird die Frage gestellt : Ja, warum ist
denn die elektrische Kiiche auf dem Lande
verhiltnismissig mehr verbreitet als in der
Stadt, da doch die stidtische Bevolkerung
im allgemeinen anspruchsvoller ist als die
Landbewohner ? Ist daraus nicht zu schlies-
sen, dass die Stédter einfach das bequemere
Kochmittel, also das Gas, gewihlt haben ?

Diese Schlussfolgerung ist nicht richtig,
sondern die elektrische Kiiche verbreitete
sich zuerst auf dem Lande, weil hier mei-
stens keine Gaswerke sind. In den Stidten
sind fast {iiberall sowohl die Gas- als die
Elektrizititswerke Eigentum der Stiddte und
die Stadtviter glaubten infolgedessen, das
« Gaskind » durch die in den letzten Jahren
eingetretene blilhende Entwicklung des
« Elektrizititskindes »  benachteiligt.  Sie
glaubten, es wiire richtig, die Gaswerke wei-
ter auszubauen, d. h. ihr Versorgungsgebiet
auf das Land hinaus auszudehnen. Diese An-
schauung ist angesichts der grossen Erfolge
der elektrischen Kiiche in vielen Stidten
verlassen worden. So wurden z. B. in der
Stadt Ziirich in den letzten zwei Jahren aus-
gedehnte Wohnkolonien ausschliesslich mit
elektrischen Kiichen ausgeriistet.

Wenn von den Vorteilen der elektrischen
Kiiche die Rede ist, so erwihnen die Kenner
in erster Linie die Sauberkeit, Geruchlosig-
keit und die Bequemlichkeit. Eine dauernd
beniitzte Gaskiiche z. B. ist oft feucht; beim
Kochen bilden sich Wassertropfen an den
Winden, vor allem aber an den Fenstern
und Metallteilen. Das riihrt davon her, dass
beim Verbrennen von Gas Wasserdampf ent-
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steht. Ueberdies entsteht auch Kohlenséiure-
gas, und auf dieses ist es zuriickzufiihren,
dass viele Frauen beim Kochen mit Gas
iiber Kopfweh klagen. Blumen und Végel
gehen bekanntlich in den Gaskiichen zu-
grunde. Ausserdem entsteht Schwefelsiure-
gas, das sich im Flichtigkeitsbeschlag der
Winde 16st und dabei schweflige Sdure
bildet, die das bekannte Rosten von Eisen-
teilen und deren vorzeitige Zerstéorung in
der Gaskiiche bewirken. Diese Dinge wer-
den nicht etwa deswegen erwihnt, um
das Gas in seiner heutigen Bedeutung
fir den Haushalt herabzusetzen, sondern
deswegen, weil damit die Hygiene der elek-
trischen Kiiche, die alle diese Nachteile
vermeidet, so recht zum Ausdruck kommt.
Auch kann sie infolge dieser Eigenschaft
wesentlich dazu beitragen, das Problem der
Wohnkiiche zu losen.

Der Einwand, das Kochen mit Elektrizitit
gehe zu langsam, wird heute nur noch von
ihren Gegnern und von jenen gemacht, die
nicht geniigend unterrichtet sind, denn dies
trifft heute nur bei alten Herdmodellen zu.
Das Kochen auf modernen elektrischen Her-
den geht mindestens so schnell vor sich wie
auf dem Gasherd. Wichtig dabei ist, dass
man Aluminiumkochtopfe mit dickem ebe-
nem Boden verwendet, die allerdings etwas
teurer, dafiir aber auch haltbarer sind als
die gewohnlichen. Frither war ja auch das
dickwandige Kupfergeschirr der Stolz der
Hausfrau.

PRAKTISCHE EINFALLE

Ich habe die Erfahrung gemacht, dass man
im Spinatwasser (das heisst im Salzwasser,
in dem wir den Spinat kochten) dunkle
Wollstoffe sehr gut waschen kann. Der Stoff
wird darin so schon, wie wenn man ihn in
Panamarindewasser wischt. Natiirlich diir-
fen nur dunkle Stoffe in diesem Wasch-
wasser gewaschen werden. N., Ziirich.

Haben Sie schon den Aerger gehabt, dass
sich auf der Reise ein Flischchen seines In-
haltes entledigte und griossern oder minder
grossen Schaden anrichtete ?

Ich habe dem ein fiir allemal abgeholfen,
dadurch, dass ich den Korken und den Fla-
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