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Küchen
Spiegel

RATIONELLE
Von F. Escher,
Direktor

Tabelle
zum Wärme-
Begulator,
der zur
genauen Ein-

Wenn mit dem Gasherd rationell gear¬
beitet wird, ist es möglich, bei

Bereitung von drei warmen Hauptmahlzeiten
täglich und Kaffee am Nachmittag bei
reichlicher Küche mit 0,3 bis 0,4 m3 Gas pro
Kopf und Tag inkl. Warmwasserbereitung

GASKÜCHE
des Gaswerkes

Zürich

Stellung der
gewünschten
Temperatur
im Backofen

dient

zum Aufwaschen, auszukommen. In Zürich
z. B. kostet der Kubikmeter Gas 20 Rp.,
das macht pro Tag und Kopf 6—8 Rp. Es
sind mir Familien bekannt, wo man für
die vollständige Küche noch erheblich
weniger braucht.

Aufeinander gestellte Kochtöpfe zum Gassparen
Der Toaster wird auf die Flamme des

Gasherdes gestellt

62

Asc/r er,
Direktor

Dabei/e
WArms-

AeMiator,
à Sîtr ge-
»ì«ît« Aà-

snn mii àom ds-sdsrâ rationell Asar-
V V dsiiei virà, isi SS moxliod, dsi Ls-

rsitun^ von àrsi varmsn lls-upimAkl^sItsn
tâAiod unà Hskkss â UnedmittàA dsi rsiod-
iiodsr Küedo mii 0,3 dis 0,4 m^ das pro
Xopl unà Ig-A indi. IVnrmvA,sssrdsrsitunA

c/es k?asrver/css
Aürie/r

Äeii««A àr
gewÄ»seiite>t
?empera<ur
?m Duc/co/e»

ckàè

^nm àkvs,8Lkon, nus^ulrommkn. In /nrisd
L. kosiot àer Xudiàsior Kas 20 kp.,

às maodt pro unâ ILopk 6—8 Rp. iZs

sinà mir àmiiisn dsds.nnt, ^vo msn knr
àis voilstânàiAS Hiìodo nood srkodiied vs-
nixsr drauski.

à/e»m»cksr AssêeiDe Xoe/rköp/s êttm <?assM?'e»
Der Doas^sr àrÂ s»/ â Dêamms ckes

Das^erckss pssisM
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Beim Kochen auf Gas ist auf folgendes
zu achten :

Die Flamme soll nie stark über den
Topfboden hinauszüngeln; am besten
arbeitet man, wenn die Flamme etwa % des
Pfannenbodens bestreicht, da die Flammenspitze

am heissesten ist.
Als Kochgefässe für Pfannengerichte

wie Koteletts, Schnitzel, Omeletten
usw. nimmt man wie auf dem Kohlenherd
flache Metallpfannen. Diese Pfannen sind
in der Regel so gross, dass die Flamme
vollständig auf « gross » gestellt werden
kann; dann sind diese Gerichte in kürzester
Zeit zubereitet und werden schmackhaft.
Omeletten usw. werden dann gleichmässig
schön angebräunt und sehen appetitlich aus.
Als Kochtöpfe für Suppe usw. nimmt man
am besten Email- oder Aluminium- oder
auch Kupfer- oder Nickel-Geschirr, und
zwar zylindrische Gefässe, die so eingerichtet

sind, dass sie sich bequem aufeinanderstellen

lassen. Man wähle die Kochtöpfe
nach Möglichkeit nicht zu klein, da dann
der Wirkungsgrad des Brenners am besten
ist. Zum raschen Kochen von Reis u. dgl.
wählt man zweckmässig breitere Gefässe, in
welchen sehr rasch gekocht werden kann.
Für Suppen usw. empfehlen sich höhere
Töpfe, da Suppen in der Regel länger
kochen müssen, und bei kleingestellter Flamme

solche Töpfe leicht weiterkochen.
Bei jedem Gasherd ist darauf zu achten,

dass der Topf nicht zu nahe auf
der Flamme sitzt. Dies ist besonders
bei grössern Gefässen sehr wichtig. Die
Flamme muss sich richtig entwickeln können.

Der Topf sei im allgemeinen vom Brenner

etwa 2 cm entfernt. Bei Verwendung
grösserer Töpfe wende man den bei den
meisten Gasherden vorhandenen Rippenring
in der Weise an, dass man die Rippen nach
oben kehrt. Dies ist besonders bei ganz grossen

Kochgefässen absolut notwendig, da die
Flamme sonst nicht genügend Verbrennungsi
luft erhält. Viele Gasherde haben heute auch
auf der Kochplatte nach oben stehende Rippen.

Um beim Gaskochherd möglichst rasch zu
arbeiten, muss die Flamme beim Ankochen

von Suppen, Gemüsen usw. auf
« gross » gestellt werden, bis das Gericht
kocht. Nachher ist auf « klein » zu stellen,
um Gas zu sparen und das Ueberkochen zu
vermeiden. Man vergesse nie, einen Dek-
kel auf die Pfanne zu setzen. Ein gut schlies-

Backen

Man reguliert die Unterhitze je nachdem,

die Kuchenform mehr oder weniger
wärmedurchlässig ist

Grillen
Beim Grillen muss man sorgen, dass die
Ober- und Unterhitze das Stück gleichmässig

röstet

Braten
Beim Braten arbeitet man mehr

mit Oberhitze
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ZZsiin Xoodsn suk 0s.S ist suk koiAsnàss
?u soktsn:

Ois Ois mm s soli nis stsrk üdsr âsn
Oopkboàsn itinsus?ünAsin; am dsstsn sr-
dsitst msn, vsnn àis Oismms stvs ^ àss
Oksnnsndoàsns dsstrsiodt, às âis Oismmsn-
spit?s sm ksisssstsn ist.

^.Is XosdAkkssss kür OksnnenAS-
riedts vis Xotsistts, Lednit?si, Omsisttsn
usv. nimmt msn vis suk àsm Xokisndsrà
kisoks Nstsiipksnnsn. visss Oksnnsn sinà
in âsr RvAsi so ^ross, àsss àis Oismms
voiistsnàiA suk «xross» Asstsiit vsràsn
ksnnz àsnn sinà àisss Osrivdts in kürzester
Asit ?udsrsitst unà vsràsn sokmsekliskt.
Omslsttsn usv. vsràsn àsnn AlsiodmsssiZ
sodön snAkdrsunt unà ssksn sppstitiisd sus.
^Is Xosdtöpks kür Lupps usv. nimmt msn
s.in destsn Omsii- oàsr Aluminium- oàsr
suod Xupksr- oàsr Xisksi-Ossodirr, unà
?vsr ?Mnàriseds Oskssss, àis so sinAsrisd-
tst sinà, àsss sis sied bsizusin suksinsnàsr-
stsiisn issssn. Asn vsdis àis Xosdtöpks
nsod UöAiiodksit niodt ?u kisin, às àsnn
âsr VirkunAZArsà àss Lrsnnsrs sm lbsstsn
ist. Zium rssedsn Xosdsn von Rsis u. à^I.
vsdit msn sveâmûssiK drsitsrs Oskssss, in
vsiodsn ssdr rsssd ^skoedt vsràsn ksnn.
Oür Luppen usv. smpkskisn sied dödsrs
?öpks, às Luppsn in âsr Ksxsi isn^sr ko-
skisn müssen, unà dsi kisinAsstsiitsr Oisin-
ms soiods Oöpks Isiedt vsitsrkoodsn.

iZsi ^sàsm Ossksrà ist âsrsuk ?u sodtsn,
àsss àsr Oopk niodt ?u nsds suk
àsr Oismms sit? t. Oiss ist dssonâsrs
dsi Arösssrn Oskssssn ssdr viodtiK. Oie
Oismms muss sied riodtiZ sntvioksin kön-
nsn. Oer Oopk sei im sii^smsinsn vom Orsn-
nsr stvs 2 sm sntksrnt. iZsi Vsrvsnâung
Arösssrsr Oöpks vsnàs msn âsn dsi âsn
meisten Ossdsràen vordsnàsnsn RippsnrinZ
in àsr °Wsise sn, àsss msn âis Rippen nsod
odsn ksdrt. Oiss ist dssonâsrs dsi Asn? xros-
ssn Xoodxskssssn sdsoiut notvsnàix, às àis
Oismms sonst niodt Asnûxsnà Vsrdrsnnunxs^
iukt srdsit. Visis Ossdsràs ksdsn dsuts suod
suk àsr Xoodpistts nssd odsn stsdsnâs Rippen.

Om dsim Osskooddsrâ möAiiodst rssed ?u

srdsitsn, muss àis Oismms dsim ^.nko-
s d s n von Luppsn, Osmüssn usv. suk
« Kross » Asstsiit vsràsn, dis àss Osriodt
koodt. Xsoddsr ist suk « kisin » ?u stsiisn,
um Oss ?u spsrsn unà àss Osdsrkoodsn ?u
vsrmsiàsn. Nsn vsrZssss nis, sinsn Osk-
ksi suk àis Oksnns ?u sàsn. Xin xut ssdiiss-

Racks»

à» rsA»kêsrk à O»ksrkikZe ^/s »aok-
ckem ckis X»cke?î/or»î Mekr oeksr MSMAsr

VârmsàrckkâssiA ksk

OrMe»

Rsà <?rMs» Mttss msw sor^s», àass ckis
Oösr- OnkeriWês ekas Lküc/r g'keicàâssis'

röskst

Lsà Lrake?? arbsiksè Ma» ms/ir
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Ihr Kuchen
Komplett schmeckt ausgezeichnet

F"a- im „RECORD"
Prospekt B1 L I I

gratis u. franko gebacken.

MAGAZINE zum GLOBUS
Zürich - Basel - St. Gallen - Chur - Aarau

Elektrische
Haushaltungsherde

mit Backofen

sender Deckel kürzt die Kochdauer sehr
wesentlich alb (acht geben, dass Suppe usw.
nicht überkocht, in dem Fall Deckel etwas
schräg aufsetzen). Sehr vorteilhaft ist es,
wenn man zum Fortkochen der Speisen die
Töpfe übereinanderstellt. Man kocht auf
diese Weise leicht mit einer Flamme drei
Gerichte fertig. Wenn man so vorgeht, kann
man ein Mittagessen für 6 bis 7 Personen,
bestehend aus Suppe, Fleisch, Gemüse und
Früchtekompott oder dergleichen mit 400

bis 500 Liter Gas reichlich vollständig fertig
kochen.

Was den guten Gasherd besonders bei der
Hausfrau beliebt macht, ist der Gasbackofen.

Neuere Gasherde haben den Backofen

seitlich oder neben der Kochplatte
angeordnet. Es ist dann viel leichter, das Bratgut

zu beobachten.
Wenn man den Gasbackofen richtig

bedienen kann — und dies ist sehr einfach —
so ist das Arbeiten damit eine wahre Freude.
Im Gasbackofen kann Unterhitze und
Oberhitze so geregelt werden, dass jede
Art Gebäck darin gebacken werden kann,
man wird nie mehr einen Kuchen erhalten,
der oben verbrannt und unten speckig ist.
Zum Braten von Fleisch, Geflügel, Fisch usw.
eignet sich der Gasbackofen vorzüglich.
Besonders zu empfehlen ist die Herstellung von
Rostbraten oder grilliertem Fisch im
Gasbackofen. Wichtig aber ist, dass man sich
bemüht, den Backofen richtig kennen zu
lernen, dann wird er nie enttäuschen.

Die heute üblichen Gasbacköfen haben 1,
2 oder 3 Brenner. Die Anordnung von 2
Brennern wird sich wohl am besten für
alle Zwecke eignen. Die Brenner sind in
der Regel so gestellt, dass sie Ober- und
Unterhitze gleichmässig erzeugen. Vielfach
sind die Brenner auch durch eine Vorrichtung

drehbar, so dass die Ober- und die
Unterhitze nach Bedarf verstärkt werden
kann. Bei den Bratöfen mit 3 Brennern
erzeugt der mittlere Brenner die Unterhitze,
die äussern Brenner die Oberhitze, so dass
man es durch Regulieren dieser Brenner
ebenfalls sehr leicht in der Hand hat5 die
Ober- oder Unterhitze nach Wunsch zu
regeln.

Beim Braten von Fleisch, Fisch oder
Geflügel wird man in der Regel mehr mit
Oberhitze arbeiten; der Braten erhält
dadurch ein schönes Aussehen. Will man Fisch
oder fettes Fleisch besonders zart zubereiten,

so schlägt man das Bratgut, nachdem
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Ikr î<ucêisn

Xomplstt zc4>oisel<l so5ge^s!c^>r>st
k ^ im „kecokD"

?5O5psI<î öl I_ I I

gfsìis U. srsniîO (ZSOSc!<6I1

-um <5l.<DKU5
^llàcli - össs! - Ht, (2s!!sn - Ldur - ^s?su

«susksilunsslHsi'âs
mit Ssskotsn

sooàer Oselrsl dnr/.t àie Xoedàausr ssdr îe-
ssotlied Äb (aedt Zedeo, àass Lopps osv.
niedt überdoedt, in àsm Hall Osodsl etv?as

sedràK auksst^so). Lsdr vorteildakt ist es.

vreno man ?um Oortdoedso àsr Lpsisso àie
Oöpke ûbsrsinaoàerstsllt. lllao lroedt auk
àiess ^Vsiss lsiedt mit einer Olamms àrsi
Oeriodts ksrìÎA. IVsoo man so vorxsdt, daoo
man ein NittâASSSso kür 6 dis 7 Personen,
dsstsdsnà aus Lupxe, Olsised, Oemüss uoà
lkrüedtsdompott oàsr àsrAlsiedso mit 499

dis 590 Liter Oas rsiodliod vollstàài^ ksrtiZ
doekso.

^Vas àsn xuteo Oasdsrà bssooàsrs doi àsr
Oanskrau ksliebt maedt, ist àer O g, s b a olr -

o k s o. dlsusre Oasderàs dadsn àso Laed-
okso seitliod oàer irsdsii àer Loedplatts au-
Zeoràost. Os ist àaoo vie! lsiedtsr, àas Lrat-
xut 2u bsodaedteo.

IVsno mao àso Oasdaekokso riedti^ de-
àisoso dann — uoà àiss ist ssdr siokaed —
so ist àas ^rdeitkn àamit eins vadrs lkrsuàs.
Im Oasdaedokso dano Ootsrkit^s uoà
Odsrdit?s so sssröKelt verâeo, âass jeàe
^.rt Osdäed àarin ^sbaodso vsràsn dann,
nian virà oie msdr eioso Xuodso srdaltso.
àer odso verbrannt unà uoteo speedix ist.
!àm Lrateo voo Oleised, OsklüZsl, Oisek usv.
signet sied àer Oasbaedokso vor^üxlied. Le-
sooàsrs ?u empkedleo ist àie RsrstsllunA voo
Rostbraten oàer xrillisrtem Oisek im Oas-
daekokso. IViedtiA aber ist, àass mao sied
demüdt, âeo Laedokso riodtîA keonso ^u
lernen, àaoo virà or ois eottäusvksn.

Oie dsots üdliedso Oasdaedökeo dabso 1,
Z oàer 3 Lreonsr. Vie àorànonA von 2

Lrsooero virà sied vokl am besten kür
alls ?vseds sixoeo. Ois Lreonsr sioà in
àer Rexel so xestellt, âass sis Oder- unà
Onterkit^s Kleiedmässi^ er^suAeo. Vislkaed
sinà àie Lreoosr auod àored sioe Vorrivd-
tun^ àrskdar, so àass àie Oder- unà àie
Ootsrkàs oaed Lsàark verstärkt veràen
diioo. Lei àso Lràtûkso mit 3 Lrsooero er-
2ßuxt àer mittlere Lreoosr àie Ooterdit?«,
àie üusssro Lrsoosr àie Odsrdàs, so àss
mno es àurvd ksAolisreo âiessr Lrsnnsr
edeokslls ssdr lsiodt io àer Onnà dat; âis
Odsr- oàsr Ooterdit^s oàod IVonsed
rsAslo.

Leim Lrs.tso voo Olsised, Oised oàsr
OsklüAsl virà mao in àsr Rexel msdr mit
Oderkàs s.rdvitso; àsr Lratso erkält às-
àurvd sin sodöoss àssskso. TVill muo Oisob
oàsr kettss OIsised dssonàsrs ^urt ?ubsrsi-
ten, so sedlüAt mao às Lratxut, oaodàem
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man es mit Butter, Fett oder Oel bestrichen

hat, in Pergamentpapier ein, kneift die
Ränder fest um, gibt das Ganze auf den
Rost und brät mit milder Hitze, bis das
Papier bräunt. Man wird überrascht sein,
wie vorzüglich ein solcher « Papierbraten »

ist. Gerade für Fische eignet sich dieser
« Kniff » ausgezeichnet.

Zum Grillen von Bratwürsten, Koteletts.
Fischen usw. legt man das Bratgut auf den
Rost und sorgt dafür, dass Ober- und Unterhitze

das Stück gleichmässig rösten.
Grillspeisen sind besonders leicht verdaulich und
bekömmlich.

Rippenring zur Wahrung des
richtigen Topfabstandes

Beim Backen von Kuchen achte
man wohl darauf, dass Ober- und Unterhitze

gleichmässig sind; je nachdem die
Kuchenform mehr oder weniger wärmedurchlässig

ist (metallene oder irdene Form), reguliert

man die Unterhitze. Ist dieselbe auch
bei richtiger Regulierung der Brenner noch
zu stark, so schiebe man in kurzem Abstand
unter die Form eines der beigegebenen
Eisenbleche. Bei kleinem Backwerk empfiehlt
es sich immer, in einem gewissen Abstand
unter das eigentliche Backblech noch ein
gleiches Blech als Isolierblech einzuschieben,

Der Roman

für den

Weihnachts¬

tisch

A B D - E L- KADER Von John Kniftel
Roman aus dem marokkanischen Atlas. (1 .—6. Tausend)

Geb. Fr. 6.-, Leinen Fr. 8.-

Dieser bedeutende Roman handelt von den
in heissen Kämpfen um ihre Freiheit gegen
die Franzosen sich aufreibenden Volksstämmen
der marokkanischen Hochebenen, deren
heldenhafter Führer, Abd-el-Krim, noch heute in
Verbannung lebt. Ein aktuelles Buch, ein Buch

von der Heldenhaftigkeit eines Volkes und
der hingebenden Liebe zweier Menschen.

ORELL FÜSSLI VERLAG ZURICH UND LtIPZIG

In Ihrem Heim das Ideal
Ein Perser-Teppich von Vidal

Zürich
Orell Füssll - Hof Bahnhofstrasse 31
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wnn es wit Lutter, Lett oder Oki bestri-
eben dat, iu Rsrgnmentpàpisr ein, knsikt àie
Runder test uw, gibt dus (llun^e uuk don
kost und brüt wit wilder Rit^e, dis dus
Rupisr brüunt. Uun vird üderrusokt sein,
>vie vor^üglied ein soleder « Rupisrbrstsn »

ist. Lleruds kür Risede eignet sied dieser
« Rnikk » uusgs?siodnst.

Ruw K ri11 s n von Lrutvürstsn, Rotsletts,
Risedsn usv. legt wun dus Lrutgut uuk âen
Rost und sorgt dukür, duss Oder- und Rntsr-
dit^e dus Ltüod glsiedwüssig rösten. drill-
speisen sind besonders leiedt verduulied und
bedömwliod.

sur iRa/îr«Kp
riâtig-e» ?o^/aàskol»dsz

Lsiw Ruodsn von Ruoden uedte
wun v?okl duruuk, duss Oder- und Ilnter-
dit^s gleiodwüssig sinà; ^e nueddew àie Ru-
edsnkorw wekr oàsr veniger vürwsdurodlüs-
sig ist (wstullsns oàsr iràsne Rorw), regw
liert wun àie llntsrditl-s. Ist dieselbe uuod
bei riedtigsr Regulierung àer Lrennsr nood
^u stuck, so sokiede wun in dur?sw Abstund
unter àie Rorw eines àer dsigsgebsnen Ri-
sendleede. Lei dleinew Luedveck ewpkiedlt
es sied iwinsr, in einew gevisssn Abstund
unter dus eigsntliode Lueddlsod noed ein
glsiodes Rleed uls lsolierdleed ein^usodiedsn,

i)e>' komsn

clsn

V^sîknsckiz-

lîzck

^ ö D ^ K ^ D ^ !î - Von ^oiin I^nilis!

(?siz. k-f. 6.-^ i.sinsn k-f. L.-

l)îs5Sk- izscisuisncis i^omsn !isnc^s!l VON clsn
in !lSÌ88SN ^smp^sn um îilfS ^rsî^sii gszsn
c^is k-fsn?O8SN 8Ìcii su^siìzsncisn Vol!<88ismmsn
c!sk- msfo!<!(SnÌ8c^Sn i^ociisìzensn, cisrsn iisl-
cisniis^Si' ^iz^-sI-Kfim, noc^l ^lsuls in
Vs»-ii>snnung Isìi)1. ^in s!<1uslls8 öucii, sin 8uc!i

von cisf i-islc^sniis^iglcsii sins8 VoI!<S8 un<^

c!sr iiingsizsncisn ^_isii>s iwsîsr /^sn8c!iSn.

08^1.1. fll88I_l vekîì.^k ?un«e» Ul^io

In Ikrein Heim liss Iliesl
Lin Lerser-^eppieii von Viàsi

Xilried
grell I-llsslI - Not Laknkokstrssse 31
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Aus 1793 Konsumenten-Zuschriften:

Ihnen hiemit wiederholt meine
äusserste Zufriedenheit über dieses
Produkt (Banago) auszusprechen,
welches sich speziell als Frühstück
besonders hervorragend eignet.
Meine Frau und ich könnten uns
das Frühstück ohne Banago kaum
mehr vorstellen, fühlen uns wohl
dabei und gehen fröhlich,gestärkt
an die Tagesarbeit. W. M. L. 1733

iiaxk. W2

^banAG
BANAGO à -.95 and 1.80, NAGOMALTOR à 2.- and 3.80,
MALTINAGO (500 gr) à 2.50. In besseren Detail-Geschäften.

NAGO OLTEN.

Biomalz
hilft

Biomalz stärkt, kräftigt die
Knochen und Muskeln,
ernährt die Nerven, regt den
Stoffwechsel und den
Appetit an und bedeutet für
jeden Gaumen einen
Hochgenuß.

Die Dose mit 600 gr Inhalt, für
8 Tage ausreichend. Fr. 3.50

da sonst das Kleinbackwerk auf der Unterseite

leicht zu stark gebräunt wird. Wichtig
ist beim Arbeiten mit dem Backofen, dass
derselbe richtig vorgewärmt ist, damit der
Brat- und Backprozess gleich beginnt und
nicht ei'n Ablaufen oder Wegschmelzen des
Fettes erfolgt, bevor das Braten oder Bak-
ken beginnt. Doch soll keinesfalls mit zu
grosser Hitze gebacken werden, damit der
Backprozess langsam vor sich geht und der
Kuchen gründlich durchgebacken wird. Bei zu

grosser Hitze kommt es leicht vor, dass der
Kuchen inwendig speckig bleibt. Die
Vorwärmezeit beträgt 10 bis 15 Minuten, und
zwar soll man mit der gleichen Flamme
vorwärmen, mit der man backen will. Das
Regulieren der Hitze geschieht am besten durch
Beobachten der Flamme und Einstellen auf
die gewünschte Flammengrösse. Es ist dies

richtiger, als wenn man sich die Hahnstellung

merkt. Ganz gross gestellte Flammen
braucht man selten, weil normales Backwerk

in starker Hitze nicht gut wird und
man riskiert, dass der Kuchen dann
ungleich aufgeht und schief oder einseitig
wird. Bemerkt man, dass der Backofen auch
bei sorgfältiger Einstellung der Flammen
ungleich heiss ist, d. h. der Kuchen auf einer
Seite bräuner wird als auf der andern, so
dreht man die Form während des Backens
ein- oder zweimal. Bei flachen Kuchen,
Obstkuchen und dergleichen arbeite man mit
stärkerer Unterhitze und schiebe den Kuchen
ziemlich tief ein, da der Teig bei diesem
Backwerk unten stärker durchbacken werden

muss. Man lasse sich beim Backen
gehörig Zeit, denn rasches Backen gibt in der
Regel unscheinbares Gebäck. Ist das
Gebäck fertig, so nimmt man es aus der Form
und stellt es auf einen Drahtteller, damit
es gehörig abdampfen kann. Der Anfänger
scheue sich nicht, durch kurzes Oeffnen
des Backofens den Backvorgang zu
kontrollieren. Dies schadet nichts, natürlich soll
aber der Backofen nur sehr wenig
aufgemacht werden.

Gerade der Backofen ist in letzter Zeit
erheblich verlbessert worden. Heute werden

im Gasbackofen Temperaturregler
eingebaut, die ein genaues

Einhalten der für die bestimmten Gerichte
erforderlichen Hitze ermöglichen. Die
Spezialrezepte sind dem Regler genau ange-
passt. Wie aus oben abgebildetem Schema

ersichtlich, ist bei Verwendung des
Wärmeregulators die Backzeit genau bestimmt.

^U3 179? Xo!i8U!iieiite!!-?ll8àikteoî

Urnen lüeiuit viecierlrolt meine
äusserste ^ukriecienäeit über cbeses
broclukt lösuugo) aus?uspreclien,
vvelcbes sieb speciell als brübstüeb
besonders bervorraZenci eignet,
steine brau uuci iek könnten uns
cias brübstüek ebne kauago kaum
mebr vorstellen, lublen uns vvobl
clabei uncl Aeben kröblicb,gestärkt
an die 'bagesarbeit. VV. Kl. b. 17??

v^^iZO à ..s? llo-I «M. >^(ZVU^O?0k à 2.- lloci ?L0.
Uál-rààLO <500 Al) à 2.50, lo besseieii Octsil-lZesckakteil.

Itiomsl?
IiilN!

Liomà stärkt, krâktÎAt die
Rnoekeii und Muskeln, er-
näkrt die blerven, regt den
Ltnkbveeiisel und den
Appetit !>n nnd bedeutet für
leiten (Isuinen einen Rock-
genuk.
Oie Oose mit LOS gr Inüalt, für
8 Taxe ausreiclielld. Or. Z.5S

da sonst das Rleinbaokvsrk auk der Unter-
seite leiobt 2U stark gebräunt vird. IViobtig
ist beim àbsiten mit dem baokoksn, dass
derselbe riobtig vorgevärmt ist, damit der
brat- und baokpro^ess glsiob beginnt und
niobt ei'n âlauken oder IVegsobmsbsn des
bettes erkolgt, bevor das braten oder Lak-
ken beginnt. book soii ksineskaiis mit 2U

grosser bit^s gsbaoken verden, damit der
Laokpro^ess iangsain vor sieb gebt und der
buobsn gründliob durebgsbaeken vird. Lei ?u

gi-osser bàs kommt es isiobt vor, dass der
buoben invendig spsokig bleibt. Die Vor-
värmsnsit beträgt 10 bis 1ö Minuten, und
2V.'ar soii inan init der gisieben klamme vor-
värmen, mit der man baoksn vill. Das ks-
guiisren der bàe gesvbisbt am besten dureb
Leobaebtsn der klamme und binstellsn aut
die gevünsobts kiammsngrösse. Ks ist dies

ricbtigsr, ais venn man sieb die babnstel-
iung merkt. ban? gross gestsiite klammen
brauvkt man selten, veil normales baek-
verk in starker bitse niobt gut vird und
man riskiert, dass der Xuoken dann un-
glsiob aukgebt und sobist oder einseitig
vird. bemerkt man, dass der Laokoken auob
bei sorgkältiger binstellung der klammen un-
glsiob keiss ist, d. b. der Ruoben aut einer
Seite bräuner vird als auk der andern, so
drebt man die korm väkrsnd des Laokens
ein- oder ?veimal. Lei klaoben buoben, Obst-
kuobsn und dergleiobsn arbeite man mit
stärkerer Ilnterbit2S und sobiebe den Ruoben
/iemliob tiek sin, da der keig bei diesem
baokverk unten stärker durobdaoken ver-
den muss. Nan lasse sieb beim baoksn ge-
börig Zeit, denn rasobss baoksn gibt in der
Regel unsobeinbarss Oebäok. Ist das be-
bäok kertig, so nimmt man es aus der korm
und stellt es auk einen brabttsllsr, damit
es gekörig abdampksn kann, ver àkangsr
sokeuö sieb niobt, durob kurzes Oskknen
des Laokokens den Laokvorgang su Kon-

trollieren. Dies sokadst niobts, natürliob soll
aber der baokoksn nur ssbr venig aukgs-
maobt vsrdsn.

(lorsde der baokoksn ist in letzter /sit
erbsbliob verbessert vordsn. beute ver-
den im basbaokoksn Temperatur-
regier eingebaut, die sin genaues Kim
kalten der kür die bestimmten bsriobts er-
kordsrlioben bit?e ermöglioksn. bis Lps-
2ialre-!spte sind dem Regier genau ange-
passt. ÎVis aus oben abgebildetem Loksma
ersioktliob, ist bei Vsrvendung des IVärms-
regulators dis Laàeit genau bestimmt.



und zwar weit mehr als das Schweiz.

Lebensmittel-Gesetz vorschreibt, werden,

für Fri-Fri Nudeln verwendet. Darum

sind Fri-Fri Nudeln auch so zart u. delikat.

Hergestellt werden sie in einer der ältesten,

jedoch neuzeitlich eingerichteten Teigwa-

renfabrik A. Rebsamen & Cie., Richterswil.
r

V In gleich guter Qualität: Fri-Fri Hörnli,

V Spaghetti, Maccaroni.

Ta.rebsamen&c/e
RICHTERSW/L

Cfuesrv.
Waschanstalt &.

JC£eùLerfasûzrei

lecLoUit
ChlW
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nncl swar weit meür als «las seliweis.

Lebensmittel-Lesets vorselireikt, werben

kür kri-kri Buckeln verwendet. Darum

sincl ?ri?ri ^iucleln auek so sart u. clelilcat.

Der^estellt werden sie in einer <ler ältesten,

jeâoeli nenseitlielr einZerieliteten l^ei^wa-

rentakrilc ^.kebsamen S Lie., kiicüterswil.

^ In Zleieti ^nter (Qualität: I'ri-I'ri Lörnli,
M Lpa^liktti, Naeearoni.
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I schöne frauen lieben I

schöne wasche, darum findet „isa" mit

ihren eleganten formen, den herrlichen

spitzen immer mehr anhängerinnen, nehmen

sie das feine gewebe in die hand,

lassen sie die finger darüber gleiten und

fühlen sie wie weich und schmiegsam diese

gute tricotwäsche ist. welche freude für

sie, „isa" zu tragen! dabei ist „isa" dauerhaft,

sie haben keinen ärger wie mit den

viel billigeren qualitäten, bei welchen die

maschen herunterfallen,

im nächsten spezial-geschäft können sie

„isa" ungeniert ansehen.

eleganter durch

icol-wäschel

fabrikanten: jos. sallmann& co. 5WÎ1

Äv
Alle Tage

ereignen sich unzählige Unfälle. Wer trägt die Folgen Jeder Unfall
bedeutet einen materiellen Verlust. Versichern Siesich zu rechter Zeit.

JP Waadtländische Versicherung auf Gegenseitigkeit

68

I àiîne kiAuell lleben!
ssköns wâsciis, ösnum finöst „iss" mit

iiinsn sisgsntsn tonmsn, lien kenniiciisn

spit?sn immsn mekn snbângsnnnsn, nsti-

msn sis öss teins gswsbs in clis tisnö,

issssn sis liie fingen ctsnllbsn gisitsn unct

fiiiiien sis wie wsisii unit sslimisgssm ciisss

guis tnisotwâssks isi, wsistis insucis für

sis, „iss" tnsgsn! cisbsi ist „iss" ctsusn-

kstt, sis Iisben keinen sngsn wis mit cisn

viel biiiigsnsn qusiitstsn, bei wsistien öis

msssiien tisnuntsntslisn,

im nsskstsn spe?i->I-gssot>stt können sie

„iss" ungsnisnt snssösn.

ele^sà tiurck

ieolààl
fitkiikgà:M.«alliuslUlXm. Mi!

/^Ilelsge
ereignen sich unzählige ^In^sIIs. V/sr irägi c!iv k-olgsn? secier ì^n^sll
hec^suis^ einen mslsrisüen Verlust. Versichern Tissich xu rechter ^sii.

M >VsscitIänctischs Versicherung sul QszSn.5siii9l<Si^

68



Man hat nun auch Uhrwerke konstruiert,
die nach einer bestimmten Zeit — die im
Rezept angegeben ist und die dann eingestellt

wird —- die Gaszufuhr absperren.
Man muss dann natürlich den Teig

genau nach Vorschrift anrühren (genau die
bestimmte Flüssigkeitsmenge, Milch usw.
zusetzen), die gefüllte Kuchenform in den
Ofen stellen, den Backofen anzünden und
den Regulator und den Absteller einstellen.

Ist alles in Ordnung, mag man ruhig
spazieren gehen; man findet nach der
Rückkehr den Kuchen tadellos gebacken
im Ofen vor. So macht es die Amerikanerin.

Hat. man irgendwelche Bedenken über
das richtige Funktionieren des Gasbackofens,
so wende man sich an das Gaswerk; dessen
Tnstruktionspersonal wird jede gewünschte
Auskunft erteilen. Auch sind bei den Gas-,

werken Backrezepte erhältlich, die genaue
Anleitung über den Gebrauch der
Wärmeregulatoren geben.

In einem Backofen mit guter Oberhitze
lässt sich auch leicht Toast machen. Da
aber beim Rösten von Brot in kleinern Mengen

der Backofen nicht genügend ausgenützt

ist, so ist es empfehlenswerter, den
Toast auf einem kleinen Toaster herzustellen,

den man auf jede Flamme eines
Gasherdes aufstellen kann. Dieser Toaster ist
ein kleines billiges Apparätchen, auf dem
je 4 Scheiben Brot gleichzeitig geröstet werden

können. Mit solch kleinen Apparaten
kann man sich auch auf veralteten
Gaskochern viel Freude machen.

Grosse Neuerungen an einem alten
Gasherd anzubringen, lohnt sich in der Regel
nicht. Die alten Gasherde haben oft zu
grosse Brenner, oder dann ist die
Einstellungsmöglichkeit der Brenner keine gute.
Wenn ein Gasherd stark ausgebrannt ist,
ist es meist zweckmässiger, ein neues
Modell anzuschaffen, das durch Sparsamkeit im
Betrieb die Ausgabe rasch wieder einbringt.
Auf jeden Fall soll man, wenn ein Gasapparat

angeschafft wird, sich nicht mit einem
Kocher begnügen, sondern sich gleich einen
richtigen Gasherd mit gutem Backofen
anschaffen, denn der Backofen wird der
Hausfrau stets am meisten Freude bereiten.

Die Redaktion des « Schweizer-Spiegel »

bittet, bei unverlangt eingesandten
Manuskripten, Anfragen usw., Rückporto beizulegen.

Die Blätter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.

Bezaubernde Tonfülle,
mustergültige Ausführung
und bescheidene Preise sind
markante Vorteile unserer
Instrumente.

Sdimidt#
flohr *m

ASdimidt-TlohrA.Ç. B Crtl Pianos u.Flügel

GRAND PRIX BARCELONA 1929

Der Frauen Freude

Der Tafel Zier
Lassen Sie sich durch eine Porzellanhandlung

Muster vorlegen!
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Äsn dot nun auod llkrverko konstruiert,
àis naek einer kestimmton Aeit — àio iiri
Re^opt ANASAkbon ist unà àio àann oinAo-
stellt virâ —. àio <àAS7ukukr Absperren.

Uun muss àsnn NAtürlieb âon lksiA M-
nuu nueb Vorsodrikt anrübron (xonau àio
bestimmte OlüssiAkoitsmonAS, Nilok usv. 7u-
sot7on), àio Asküllto Ivuobonkorm in àsn
Okon stolion, àon Laokoken An^iinàon unà
àou koAulutor uuà àsn ^bstollor einstsl-
Ion. 1st ullos in OrànunA, max man rukig
sps^ioron Aoben; man kinàot nueb àsr
lîûekkebr àon Kuebon tuàollos Asbaeken
im Okon vor. 80 muebt os àio ^.merikAnsrin,

Hut man irAenàvoloks Leàonkon über
àss riebtiAo Ounktionioron àos (àssbAokokens,
so vvenàe mun sioir un àos Ossverk; àssson
lnstrilktionsporsonsl virà joâo Zovunsebte
àskunlt ortsilon. àob sinà boi àon tZssi
vorksn Osekro^opto orbältliob, àio Aonaue
^nlvitunA üdor àon Oebrsueb àor Wärme-
roAuIstoren Aoben.

In oinom lZsokokon mit Autor Oborkit^e
lässt sieb suob loiobt 0 A 8 t msoden. Os
aber boim Röston von Lrot in kloinorn Non-
Akn àor lZsekoksn niekt AenûAsnà susAe-
nut7t ist, so ist os empkoblonsvvortsr, àon
à'osst suk oinom kleinen ?osstor ksr^ustol-
Ion, àon MAN sut joàs Olsmmo àss das-
boràos Aukstollon kann. Dieser 'kosstor ist
sin kleines billi^os ^.ppsrâtebon, suk àom
je 4 Loboiben Lrot Aloiok^oitiA Aoröstot wor-
àon können. Nit solok klsinon ^pparston
kann man sieb suob auk vorAltstsn das-
kooborn viol Lrouàs msobsn.

Orosso bleuorunASn un oinom Alton Das-
lierà AN7ubrinAon, lodnt sieb in àor KoZol
niolit. Die slton Dsskorào bsbon okt ?u
Zrosso Lronngr, oàor àsnn ist àio Linste!-
lunAsmöAliokkoit àor Lronner koino Auto.
Wenn sin Dssksrà stark AUSAebrannt ist,
ist es meist 2ivookmASsiAor, sin neues No-
àoli An^usebsklon, àss àurob 8pArssmkeit im
Letriob àio àsAsbs rased vioâor oinbrinAt.
/Vuk joàon Lsll sol! man, venn ein Dsssp-
purst ANAssokAkkt virà, sied niobt mit einsm
Loabor lbsANÜAon, sonàorn sied Aloiob einon
riektiASN Dssborâ mit Autom Lsekokon an-
sebskksn, àonn àor Lsekokon virà àor
Ilsuskrsu stets am moiston Lreuàs beroiton.

vie Roâsktion àos « Lobvàer-LpioAo! »

bittet, bei unvorisnAt oinASSAnâton Nanu-
skripton, àkrAAon usiv., Riiokporto l>oi?.u-

IsAsn. Ois lZIüttor sinà nur nuk oinor Loito
7.u bosodrsiden.

kszsulosrnàs loniülls,
muzlsrgllllîgs /tuztllkrung
unà dszcksîclSns prsîîs 5îr>cl

msrksnts Vorteils unzsrsr
Inîtrumsrits.

SàîâtAklà ^Lcrn Ksuov

PKIX 1?2?

Dsr ^rsusn I--rstic!s

Dsr Isis! ^isr
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