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Unsere
Lebensmittel-

Vorrite

Von L. K.

Unsere Ménner stehen an den Gren-
zen, um die Heimat zu schiitzen. Uns
Frauen ist Familie und Geschaft, Haus
und Feld iibergeben, um sie zu hiiten
und zu erhalten. Doppelte, mehr als dop-
pelte Pflichten ruhen auf unsern Schul-
tern, und so manche Frau mag sich fra-
gen: « Kann ich das leisten? » Wir alle
haben aber schon erfahren, dass die Lei-
stungsfahigkeit sich hebt mit der Steige-
rung der gestellten Anforderungen.

Eine unserer vielen wichtigen Pflich-
ten bhesteht in der zweckmdissigen Aul-
bewahrung der angelegten Lebensmittel-
vorrite. Dazu ist die Kenntnis und, was
uns viel mehr zu schaffen macht, die
planmdssige Einhaltung einiger einfacher
Regeln notwendig.

Der Vorratsraum

In den wenigsten Haushaltungen
steht der ideale Vorratsraum zur Verfii-
gung, von dem so viel verlangt wird: Er
soll trocken, luftig, der Sonne nicht zu-
ginglich, aber auch nicht muffig, nicht

feucht, nicht zu klein und frei von In-
sekten und Mdusen sein. In der Haupt-
sache gilt aber: trocken und kiihl. In der
Stadt ist ein Kellerraum selten geeignet
dafiir, viel eher eine gut angelegte Speise-

kammer, die Schrinke in einem unge-
heizten Korridor oder ein Raum im
Estrich. Auf alle Félle ist hdufiges Luf-
ten und peinlichste Sauberkeit des I.e-
bensmittel-Vorratsraumes notwendig.

Allgemeine Regeln

1. Die Vorréte sind dazu bestimmt, in
einer gewissen FKrist, welche sich durch
die Dauer der Haltbarkeit ergibt, aufge-
braucht zu werden.

2. In dem Mass, als es das Budget
und ein geeigneter Raum erlauben, muss
stets eine bestimmte Menge als eiserner
Vorrat vorhanden sein. Deshalb sollten

5. nach Maglichkeit die verbrauch-

ten Waren systematisch durch frische er-
setzt werden.

4. Die am ldngsten gelagerten Le-
bensmittel zuerst verbrauchen. Damit das
moglich ist, muss

5. auf jeder Packung das Datum
des Iinkaufs notiert werden.

6. Regelmaissige, zum mindesten wo-
chentliche Nachkontrolle aller leicht ver-
derblichen Nahrungsmittel.

7. Empfehlenswert ist die Verwen-
dung von Blechbiichsen, besonders zur
Lagerung von Teigwaren, Hafer, Gerste,
Griess und Mais. (Die Biichsen deutlich
anschreiben!)

8. Wichtig ist eine gewisse Uber-
sichtlichkeit der Vorrite, welche die Kon-
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trolle und den regelmissigen Ersatz der
verbrauchten Ware erleichtert.

Die Durchfiihrung dieser Regeln ist
an sich ausserordentlich einfach. Trotz-
dem gehort grosse Konsequenz und Aus-
dauer dazu, sie alle wihrend ldngerer
Zeit regelmassig zu befolgen.

Spezielle Regeln fiir die Aufbe-
wahrung der verschiedenen Arten
Lebensmittel

Fleisch und Fleischwaren sind am
meisten der Gefahr des Verderbens aus-
gesetzt. In stddtischen Haushaltungen
kommt es selten vor, dass frisches Fleisch
laingere Zeit aufbewahrt wird. Auf dem
Lande wird das Fleisch durch Einsalzen,
Riauchern oder durch An-der-Luft-Trock-
nen gesund erhalten. Kleine Mengen
Ileisch, die von heute auf morgen auf-
gehoben werden sollen, kann man in ver-

diinnten Essig einlegen oder z. B. ein
Bratenstiick leicht mit Ol bestreichen.

Wiirste halten sich in gerduchertem
Zustand lange Zeit. Sie diirfen aber nie in
einem KEisschrank aufbewahrt werden, da
sonst der Geschmack beeintrachtigt wird.
Man kann Wirste auch durch Eintau-
chen in geschmolzenes Paraffin konser-
vieren, ganz dhnlich wie man in Holland
den Kidamer Kidse durch eine Schutz-
schicht von Paraffin vor dem Verderben
schiitzt. Gerducherte Ware soll nie an die
Wand, sondern frei aufgehidngt werden.
Bei Ileischkonserven ist, wie bei allen
tibrigen Konserven, streng darauf zu ach-
ten, dass die Blechdosen nicht angerostet
oder verletzt sind, da sich in diesem Ialle
der Inhalt sehr schnell zersetzt. Der Ge-
nuss von verdorbenen Fleischwaren fiihrt
zu schweren Gesundheitsstorungen.

Fette und Ole, seien sie tierischen oder
pflanzlichen Ursprungs, halten sich jahre-
lang gut, wenn sie wasserfrei sind (ein-
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geschmolzen) und an Orten aufbewahrt
werden, die dem Einfluss der Sonne nicht
unterliegen und nicht zu feucht sind.

Beschrankt haltbar sind Butter und
Margarine, und zwar beide wegen ihres
Wassergehaltes. Will man sie ldngere
Zeit aufbewahren, so miissen sie ausge-
schmolzen, d. h. von ihrem Wassergehalt
befreit werden.

Schweine- und Rindsfett, Kokosfett
und alle pflanzlichen Ole erleiden auch
bei jahrelangem, zweckmaissigem Lagern
keine Qualitdtseinbusse.

Alle diese Fette und Ole diirfen
aber nicht in der Nihe stark riechender
Lebensmittel, wie Senf, Pfeffer, Paprika,
Zwiebeln, Knoblauch oder Kise aufge-
hoben werden, da sie Geriiche jeder Art
begierig anziehen. Am besten hilt sich
eingekochtes Fett und eingekochte Butter
in Steinguttépfen in einem kiihlen, trok-
kenen Raum. Ol: in Kanne oder Flasche.
diese mit Papier umwickeln und in einem
Schrank oder im Keller aufbewahren.

Harte Kise sind besonders in der
kithlen Jahreszeit lang haltbar. Das Ein-
trocknen kann durch FKinschlagen in
feuchte Tiicher (ev.mit Salzwasser durch-
trankt) verhindert werden. Kingetrock-
nete Kdsereste finden in geriebenem Zu-
stand in der Kiiche Verwendung.

Eier konservieren sich sehr gut in
Wasserglas. Auf 10 1 Wasser kommt 1 1
Wasserglas. In dieser Mischung kénnen
120—140 Eier konserviert werden. Man
bewahrt sie in Steingut- oder Emailtopfen
auf.

Zucker, Reis, Hiilsenfriichte, Mais,
fHafer, Gerste, Mehl sollen in trockenen,
luftigen Rdumen gelagert werden. Fs ist
besonders darauf zu achten, dass sie nicht
der Verstaubung ausgesetzt sind, auch
miissen sie vor pflanzlichen und tieri-
schen Schmarotzern bewahrt werden.
Mehlmaden und Mehlwiirmer machen sie
nicht nur ungeniessbar, sondern verrin-
gern auch die Menge. Dumpfige Rdume
kommen fiir die Aufbewahrung des Meh-
les iiberhaupt nicht in Betracht. Ks ist
besser, alle Arten von Mehlen in kleinen

P hennt Entriindung und Infekfion
Originaflaschen F.225,350. Erhélt, in Apotheken

SCHWEIZER KUCHENSPEZIALITATEN

Rozopte aus allen Kantonen

Von Helen Guggenbiihl
Ein schénes Geschenk - Preis Fr.3.80
SCHWEIZER-SPIEGEL-VERLAG

Fiir den fleischlosen Tag!

Nur aus frischen Eiern und SpezialgrieB. Darum
sind «3 Kinder» Frischeier-Teigwaren so nahrhaft,
schmackhaft, ausgiebig und verkochen nicht.

Ueberall erhailtlich:
TEIGWARENFABRIK FRAUENFELD AG.
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Packungen als in grossen Behidltern aul-
zubewahren. Ist man aber doch dazu ge-
zwungen, so miissen die Behilter aus
Tannen- oder Fichtenholz sein. Auch
Mehle sind ausserordentlich geruchs-
empfindlich. Teigwaren sind widerstands-
fahiger als Mehle, doch gelten fiir sie
die gleichen Regeln.

Honig und Kunsthonig sind haltbare
Produkte,

Konfitiire und Kondensmilch blei-
ben am ldngsten frisch in einem dunklen
kiihlen Raume, z. B. im Keller.

Kochsalz ist zwar nicht dem Verder-
ben unterworfen, sondern im Gegenteil
selber ein Konservierungsmittel, mit des-
sen Hilfe viele Lebensmittel vor dem Ver-
derben bewahrt werden kénnen. Kochsalz
hat nur die eine unangenehme Eigen-
schaft, dass es begierig Wasser aus der
Luft anzieht und dadurch feucht wird.
Es darf also nur an trockener Stelle auf-
gehoben werden. Ubrigens ist feucht ge-
wordenes Kochsalz genau so gut fiir die
menschliche Erndhrung wie trockenes.
Auch Salz muss natiirlich vor Verstau-
bung geschiitzt werden.

Die Aufbewahrung von Apfeln und
Kartoffeln ist weniger schwierig, weil
sich die Frauen schon seit langem daran
gewthnt sind. Apfel: im Keller auf Hur-
den oder auf dem Estrich in Korben oder
Kisten, die man vorher gut mit Papier
ausschldgt. Bei grosser Kiélte sollen sie
zugedeckt werden. Im allgemeinen halt
frisches Obst aller Art am besten in Rau-
men, die rein, luftig, staubfrei, nicht
feucht und nicht dumpfig sind. Wohn-
und Schlafzimmer oder Rdume, worin
sich Insekten oder Maduse befinden, sind

zur Hinlegung von Obst nicht geeignet.
Feuchtigkeit begiinstigt das Verschim-
meln und Verfaulen.

Es sollen nur Kartoffeln eingekel-
lert werden, die véllig reif sind. Sie diir-
fen also weder griin noch ausgewachsen
sein. Die Kartoffeln halten sich am be-
sten im Keller auf Naturboden oder in
Hurden oder Kisten.

Trockengemiise und gedorries Obst
sind beinahe unbeschrankt haltbar. Sie
werden in einem trockenen luftigen
Raum in Stoffsdcken aufgehdngt oder in
Biichsen eingeschlossen und kénnen hoch-
stens durch Insekten oder Nagetiere he-
schadigt werden.

Dérrobst kann in jeder Haushaltung
in Zeiten des Obstmangels sehr dienlich
sein. Wegen seiner grossen Empfindlich-
keit gegen Feuchtigkeit und der grossen
Anziehungskraft, die es auf Insekten aus-
iibt, ist bei der Lagerung auf Trocken-
heit und sichern Schutz gegen das Ein-
dringen von Schéddlingen zu achten.

Gewlirze, von denen sich in einem
Haushalt meist nur kleine Mengen be-
finden, sollen getrennt von andern Le-
bensmitteln aufbewahrt werden. Man ver-
wendet dazu am besten mit Deckel verse-
hene Porzellangeldsse oder Blechbiichsen.

Kakao ist in verschlossenen Blech-
biichsen haltbar. Er ist sehr geruchsemp-
findlich und nimmt, offen aufbewahrt,
mit der Zeit einen dumpfigen Geruch
und Geschmack an.

Zucker lisst sich ein Jahr und lian-
ger aufbewahren. Er zieht die Feuchtig-
keit an und muss an einem trockenen
Ort, der von Ifliegen, Bienen und Mausen
geschiitzt ist, aufbewahrt werden.
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