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RATIONELLE e ot GASKUCHE
PR oo OB o 20
Von F. Escher, c,@:o% b SRS TuRdcnsrey, =7 oeys3se S des Gaswerkes
Direktor : e s Ziirich
Tabelle stellung der
gum Wiirme- gewinschten
Regulator, Temperatur
der zur ge- im Backofen
nawen Hin- dient

‘ ‘ 7 enn mit dem Gasherd rationell gear-

beitet wird, ist es mdglich, bei Be-
reitung von drei warmen Hauptmahlzeiten
tdglich und Kaffee am Nachmittag bei reich-
licher Kiiche mit 0,3 bis 0,4 m3 Gas pro
Kopf und Tag inkl. Warmwasserbereitung

D

Aufeinander gestellte Kochtopfe zum Gassparen
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zum Aufwaschen, auszukommen. In Ziirich
z. B. kostet der Kubikmeter Gas 20 Rp.,
das macht pro Tag und Kopf 6—8 Rp. Es
sind mir Familien bekannt, wo man fiir
die vollstiindige Kiiche noch erheblich we-
niger braucht.

Der Toaster wird auf die Flamme des
Gasherdes gestellt



Beim Kochen auf Gas ist auf folgendes
zu achten :

Die Flamme soll nie stark iiber den
Topfboden hinausziingeln; am besten ar-
beitet man, wenn die Flamme etwa 24 des
Pfannenbodens bestreicht, da die Flammen-
spitze am heissesten ist.

Als Kochgefidsse fir Pfannenge-
richte wie Koteletts, Schnitzel, Omeletten
usw. nimmt man wie auf dem Kohlenherd
flache Metallpfannen. Diese Pfannen sind
in der Regel so gross, dass die Flamme
vollstindig auf «gross» gestellt werden
kann; dann sind diese Gerichte in kiirzester
Zeit zubereitet und werden schmackhaft.
Omeletten usw. werden dann gleichmissig
schon angebridunt und sehen appetitlich aus.
Als Kochtopfe fiir Suppe usw. nimmt man
am besten Email- oder Aluminium- oder
auch Kupfer- oder Nickel-Geschirr, und
zwar zylindrische Gefdsse, die so eingerich-
tet sind, dass sie sich bequem aufeinander-
stellen lassen. Man wihle die Kochtdpfe
nach Moglichkeit nicht zu klein, da dann
der Wirkungsgrad des Brenners am besten
ist. Zum raschen Kochen von Reis u. dgl
wihlt man zweckmissig breitere Gefisse, in
welchen sehr rasch gekocht werden kann.
I'ir Suppen usw. empfehlen sich hdohere
Topfe, da Suppen in der Regel linger ko-
chen miissen, und bei kleingestellter Flam-
me solche Topfe leicht weiterkochen.

Bei jedem Gasherd ist darauf zu achten,
dass der Topf nicht zu nahe auf
der Flamme sitzt. Dies ist besonders
bei grossern Gefdssen sehr wichtig. Die
Flamme muss sich richtig entwickeln kon-
nen. Der Topf sei im allgemeinen vom Bren-
ner etwa 2 c¢m entfernt. Bei Verwendung
grosserer Topfe 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 gros-
sen Kochgefissen absolut notwendig, da die
Flamme sonst nicht geniigend Verbrennungs,
luft erhilt. Viele Gasherde haben heute auch
auf der Kochplatte nach oben stehende Rip-
pen.

Um heim Gaskochherd mdglichst rasch zu
arbeiten, muss die Flamme beim Anko-
chen von Suppen, Gemiisen usw. auf
«gross » gestellt werden, bis das Gericht
keceht. 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 nach-
dem die Kuchenform mehr oder weniger

wdrmedurchldssig ist

Grillen

Beim Grillen muss man sorgen, dass die
Ober- und Unterhitze das Stiick gleichmdissig
rastet

Braten

Beim Braten arbeitet man mehr
mit Oberhitze
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sender Deckel kiirzt die Kochdauer sehr we-
sentlich ab (acht geben, dass Suppe usw.
nicht iiberkocht, in dem Fall Deckel etwas
schrig aufsetzen). Sehr vorteilhaft ist es,
wenn man zum Fortkochen der Speisen die
Topfe iibereinanderstellt. Man kocht auf
diese Weise leicht mit einer Flamme drei
Gerichte fertig. Wenn man so vorgeht, kann
man ein Mittagessen fiir 6 bis 7 Personen,
bestehend aus Suppe, Fleisch, Gemiise und
Friichtekompott oder dergleichen mit 400
bis 500 Liter Gas reichlich vollstindig fertig
kochen.

Was den guten Gasherd besonders bei der
Hausfrau beliebt macht, ist der Gasback-
ofen. Neuere Gasherde haben den Back-
ofen seitlich oder neben der Kochplatte an-
geordnet. Es ist dann viel leichter, das Brat-
gut zu beobachten.

Wenn man den Gasbackofen richtig be-
dienen 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 Gebiick darin gebacken werden kann,
man wird nie mehr einen Kuchen erhalten.
der oben verbrannt und unten speckig ist.
Zum Braten von Fleisch, Gefliigel, Fisch usw.
eignet sich der Gasbackofen vorziiglich. Be-
sonders zu empfehlen ist die Herstellung von
Rostbraten oder grilliertem Fisch im Gas-
backofen. Wichtig aber ist, dass man sich
bemiiht, den Backofen richtig kennen zu
lernen, dann wird er nie enttiuschen.

Die heute iiblichen Gasbackifen haben 1,
2 oder 3 Brenner. Die Anordnung von 2
Brennern wird sich wohl am besten fiir
alle Zwecke eignen. Die Brenner sind in
der Regel so gestellt, dass sie Ober- und
Unterhitze gleichmiissig erzeugen. Vielfach
sind die Brenner auch durch eine Vorrich-
tung drehbar, so dass die Ober- und die
Unterhitze nach Bedarf verstirkt werden
kann. Bei den Bratofen mit 3 Brennern er-
zeugt der mittlere Brenner die Unterhitze,
die fussern Brenner die Oberhitze, so dass
man es durch Regulieren dieser Brenner
ebenfalls sehr leicht in der Hand hat, die
Ober- oder Unterhitze nach Wunsch zu
regeln.

Beim Braten wvon Fleisch, Fisch oder
Gefliigel wird man in der Regel mehr mit
Oberhitze arbeiten; der Braten erhilt da-
durch ein schones Aussehen. Will man Fisch
oder fettes Fleisch besonders zart zuberei-
ten, so schligt man das Bratgut, nachdem:



man es mit Butter, Fett oder Oel bestri-
chen hat, in Pergamentpapier ein, kneift die
Kénder fest um, gibt das Ganze auf den
Rost und brit mit milder Hitze, bis das

Papier briunt. Man wird iiberrascht sein, Der Roman
wie vorziiglich ein solcher « Papierbraten » .
ist. Gerade fiir Fische eignet sich diesex fir den

« Kniff » ausgezeichnet.

Zum Grillen von Bratwiirsten, Koteletts,
Fischen usw. legt man das Bratgut auf den
Rost und sorgt dafiir, dass Ober- und Unter-
hitze das Stiick gleichmiissig rosten. Grill-
speisen sind besonders leicht verdaulich und
bekommlich.

Weihnachts-
tisch

ABD-EL-KADER - Von JohnKnittel

Roman aus dem marokkanischen Atlas. (1.—6. Tausend)
Geb. Fr. 6.-, Leinen Fr. 8.-

Dieser bedeutende Roman handelt von den
7 in heissen Kampfen um ihre Freiheit gegen
B die Franzosen sich aufreibenden Volksstdmmen
der marokkanischen Hochebenen, deren hel-
W ea—— denhafter Fithrer, Abd-el-Krim, noch heute in
I 9°9en hippen Verbannung lebt. Ein aktuelles Buch, ein Buch

\ von der Heldenhaftigkeit eines Volkes und

der hingebenden Liebe zweier Menschen.

\a A

_;;' Ruflagepunkt

ORELL FUSSLI VERLAG ZURICH UND LtIPZIG

In Threm Heim das Ideal
Ein Perser-Teppich von Vidal

Rippenring zur Wahrung des
richtigen Topfabstandes

Beim Backen von Kuchen achte
man wohl darauf, dass Ober- und Unter-
hitze gleichmiissig sind; je nachdem die Ku- W
chenform mehr oder weniger wirmedurchliis-
sig ist (metallene oder irdene Form), regu-
liert 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 Ei-
senbleche. Bei kleinem Backwerk empfiehlt Ziirich
es sich immer, in einem gewissen Abstand Orell Fiissli - Hof Baliidiotstesss 31
unter das eigentliche Backblech noch ein
gleiches Blech als Isolierblech einzuschieben,
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Aus 1793 Konsumenten-Zuschriften:

... Ihnen hiemit wiederholt meine
dusserste Zufriedenheit iiber dieses
Produkt (Banago) auszusprechen,
welches sich speziell als Friihstiick
besonders hervorragend eignet.
Meine Frau und ich konnten uns
das Friihstiick ohne Banago kaum
mehr vorstellen, fithlen uns wohl
dabei und gehen frohlich,gestirkt
an die Tagesarbeit. W.M. L. 1733

BANAGO & -95 und 180, NAGOMALTOR & 2.- und 3
MALTINAGO (500 gr) a 2.50. In besseren Detail-Gesdliift'Sg’.

NAGO OLTEN.

Biomalz

hilft!

[ ¥4 Biomalz stirkt, kriiftigt die
i Knochen und Muskeln, er-
niihrt die Nerven, regt den
Stoffwechsel und den Ap-
petit an und bedeutet fiir
jeden Gaumen einen Hoch-
genuf.

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

da sonst das Kleinbackwerk auf der Unter-
seite leicht zu stark gebridunt wird. Wichtig
ist beim Arbeiten mit dem Backofen, dass
derselbe richtig vorgewirmt ist, damit der
Brat- und Backprozess gleich beginnt und
nicht ein 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 griindlich durchgebacken wird. Bei zu
grosser Hitze kommt es leicht vor, dass der
Kuchen inwendig speckig bleibt. Die Vor-
wirmezeit betriigt 10 bis 15 Minuten, und
zwar soll man mit der gleichen Flamme vor-
wirmen, mit der man backen will. Das Re-
gulieren der Hitze geschieht am besten durch
Beobachten der Flamme und Einstellen auf
die gewiinschte Flammengrosse. Es ist dies
richtiger, als wenn man sich die Hahnstel-
lung merkt. Ganz gross gestellle Flammen
braucht man selten, weil normales Back-
werk in starker Hitze nicht gut wird und
man riskiert, dass der Kuchen dann un-
gleich aufgeht und schief oder einseitig
wird. Bemerkt man, dass der Backofen auch
Lei sorgtilticer Einstellung der Flammen un-
gleich heiss ist, d. h. der Kuchen auf einer
Seite briuner wird als auf der andern, so
dreht man die Form wihrend des Backens
ein- oder zweimal. Bei flachen Kuchen, Obst-
kuchen und dergleichen arbeite man mit stér-
kerer Unterhitze und schiebe den Kuchen
zjemlich tief ein, da der Teig bei diesem
Backwerk unten stirker durchbacken wer-
den muss. Man lasse sich beim Backen ge-
horig Zeit, denn rasches Backen gibt in der
Regel unscheinbares Gebick. Ist das Ge-
biick fertig, so nimmt man es aus der Form
und stellt es auf einen Drahtteller, damit
es gehorig abdampfen kann. Der Anfiinger
scheue sich nicht, durch kurzes Oeffnen
des Backofens den Backvorgang zu kon-
trollieren. Dies schadet nichts, natiirlich soll
aber der Backofen nur sehr wenig aufge-
macht werden.

Gerade der Backofen ist in letzter Zeit
erheblich verbessert worden. Heute wer-
den im Gasbackofen Temperatur-
regler eingebaut, die ein genaues Ein-
halten der fiir die bestimmten Gerichte er-
forderlichen Hitze ermoglichen. Die Spe-
zialrezepte sind dem Regler genau ange-
passt. Wie aus oben abgebildetem Schema
ersichtlich, ist bei Verwendung des Wirme-
regulators die Backzeit genau bestimmt.



rische Eier

und zwar weit mehr als das schweiz.
Lebensmittel-Gesetz verschreibt, werden
fir Fri-Fri Nudeln verwendet. Darum
sind Fri-Fri Nudeln auch so zart u. delikat.
Hergestellt werden sie in einerderiltesten,
jedoch neuzeitlich eingerichteten Teigwa-

renfabrik A.Rebsamen & Cie., Richterswil.
In gleich guter Qualitit: Fri-Fri Hornli,
Spaghetti, Maccaroni.

A.REBSAMEN=CIE

RICHTERSWIL

Chesm.
Waschanstalt s
Hborderfirt

yedotin

Chuyr

67




=

schone frauen lieben

schone wésche, darum findet ,isa" mit
ihren eleganten formen, den herrlichen
spitzen immer mehr anhangerinnen. neh-

men sie das feine gewebe in die hand,

lassen sie die finger dariiber gleiten und
fithlen sie wie weich und schmiegsam diese
gute tricotwdsche ist. welche freude fiir
sie, ,isa" zu tragen! dabei ist ,isa" dauer-
haft. sie haben keinen drger wie mit den
viel billigeren qualititen, bei welchen die
maschen herunterfallen.

im nachsten spezial-geschéft kdnnen sie

+isa“ ungeniert ansehen.

eleganter durch

icol-wéische
fabrikanlen: jos. sallmann x co.,

Alle Tage
ereignen sich unzahlige Unfalle. Wer tragt die Folgen? Jeder Unfall
bedeutet einen materiellen Verlust. Versichern Sie sich zu rechter Zeit.

" Waadtlandische Versicherung auf Gegenseitigkeit
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Man hat nun auch Uhrwerke konstruiert,
die nach einer bestimmten Zeit — die im
Rezept angegeben ist und die dann einge-
stellt wird — die Gaszufuhr absperren.

Man muss dann natiirlich den Teig ge-
nau nach Vorschrift anriihren (genau die
kestimmte Fliissigkeitsmenge, Milch usw. zu-
setzen), die gefiillte Kuchenform in den
Ofen stellen, den Backofen anziinden und
den Regulator und den Absteller einstel-
len. Ist alles in Ordnung, mag man ruhig
spazieren gehen; man findet nach der
Riickkehr den Kuchen tadellos gebacken
im Ofen vor. So macht es die Amerikanerin.

Hat man irgendwelche Bedenken iiber
das richtige Funktionieren des Gasbackofens,
so wende man sich an das Gaswerk; dessen
Justruktiongpersonal wird jede gewiinschte
Auskunft erteilen. Auch sind bei den Gass
werken Backrezepte erhiltlich, die genaue
Anleitung iber den Gebrauch der Wirme-
regulatoren geben.

In einem Backofen mit guter Oberhitze
lisst sich auch leicht T'oa st machen. Da
aber beim Rosten von Brot in kleinern Men-
gen der Backofen nicht geniigend ausge-
niitzt ist, so ist es empfehlenswerter, den
Toast auf einem kleinen Toaster herzustel-
len, den man auf jede Flamme eines Gas-
herdes aufstellen kann. Dieser Toaster ist
ein kleines billiges Apparitchen, auf dem
je 4 Scheiben Brot gleichzeitig gerdstet wer-
den konnen. Mit solch kleinen Apparaten
kann man sich auch auf veralteten Gas-
kochern viel Freude machen.

Grosse Neuerungen an einem alten Gas-
herd anzubringen, lohnt sich in der Regel
nicht. Die alten Gasherde haben oft zu
erosse Brenner, oder dann ist die Einstel-
lungsmoglichkeit der Brenner keine gute.
Wenn ein Gasherd stark ausgebrannt ist,
ist es meist zweckmiissiger, ein neues Mo-
dell anzuschaffen, das durch Sparsamkeit im
Betrieb die Ausgabe rasch wieder einbringt.
Auf jeden Fall soll man, wenn ein Gasap-
parat angeschafft wird, sich nicht mit einem
Kocher begniigen, sondern sich gleich einen
richtigen Gasherd mit gutem Backofen an-
schaffen, denn der Backofen wird der
Hausfrau stets am meisten Freude bereiten.

Die Redaktion des « Schweizer-Spiegel »
bittet, bei unverlangt eingesandten Manu-
skripten, Anfragen usw., Riickporto beizu-
legen. Die Blitter sind nur auf einer Seite
zu beschreiben.

1830
1930

Bezaubernde Tonfiille,
mustergiiltige Ausfiihrung
und bescheidene Preise sind
markante Vorteile unserer
Instrumente.

schmtd

fFlohr v

ASchmidtFlohr A.G.Bern Pianos a Figel
GRAND PRIX BARCELONA 1929

Schweizer Porzellan

Der Frauen Freude
Der Tafel Zier

Lassen Sie sich durch eine Porzellanhandlung
Muster vorlegen!
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