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Was jede Besitzerin
.+ eines Kihlschrankes wissen sollte

von einem Fachmann

Nicht nur fiir den Erholung suchenden Men-
schen ist Kiihlung eines der Hauptelemente
des Wohlbefindens, auch die Nahrungsmittel
unseres taglichen Bedarfes fiihlen sich «wohl»
in einer kithlen Umgebung. Dieses Wohlfiihlen
dauflert sich in einer mehr oder minder langen
Frischerhaltung ihres urspriinglichen Zustan-
des.

Die Milch

Sie wird beispielsweise bei --20 °C normaler
Zimmer- und Kiichenluft nach wenigen Stun-
den sauer, bei 10 Grad (obere Kiihlschrank-
temperatur) aber erst nach zwei Tagen und bei
0 Grad nach acht Tagen! Beim Sauerwerden
der Milch verdndert sich aber nicht nur ihr Ge-
schmack, sondern es treten fiir das mensch-
liche Auge unsichtbare Vorgiange auch auf bak-
teriologischem Gebiet ein. Ist z. B. bei der Ab-
lieferung der Milch im Haushalte die Anfangs-
menge der Bakterien gleich 1, so wichst deren
Anzahl zwangsldufig in folgender Grofenord-
nung, laut nachstehender Tabelle (h = Std.):

nach 6h 12h 24 h 48 h

bei 0 °C 1 1 0,8 0,7
10°C 12 15 4 25
20 °C 2 24 6 000 350000

Aus dieser Aufstellung geht hervor, dafl eine
wesentliche Vermehrung der Bakterienzahl erst
bei 20 °C, und beginnend mit einer Lager-
dauer von iiber 12 Stunden einsetzt, dann aber
plotzlich rapid zunimmt.

Ahnliches, nur in anderer Abstufung, gilt
fiir die Kiihlung der festen Lebensmittel, wie
dies an Hand der nachstehenden Aufstellung
einiger wichtiger, roher und gekochter, tieri-
scher Lebensmittel ersichtlich wird. Die Ta-
belle bezieht sich auf frische Lebensmittel. Mit
Handelsware erhilt man die in Klammer ste-
henden Lagerungszeiten.

Ungeachtet der Tatsache, daff — ganz beson-
ders in der Schweiz, wo man gegeniiber der Ver-
breitung der Kilte im Haushalt im Vergleich
zu andern Staaten bis vor kurzem noch eine
eher zuriickhaltende Stellung eingenommen hat
— fast tdglich eingekauft wird, sind also vor-
stehende Werte nur insoweit als giiltig zu be-
trachten, wenn es sich, im Gegensatz zu gela-
gerter Handelsware, um wirklich frische
Lebensmittel handelt.

Nach dem Einkaufen sofort im
Kiihlschrank versorgen

Konsequenterweise miifte man daher die mei-
sten in der nachstehenden Aufstellung ange-
fiihrten Lebensmittel sofort nach Eintreffen im
Haushalt wirksam einkiihlen, da sie, als vor-
wiegend gelagerte Waren, gegeniiber Normal-
temperaturen von 20 Grad nur vermindert wi-
derstandsfdhig sind und daher auch rascher
zerfallen, als wenn sie ganz frisch wiren. Fiir
die hier noch nicht vollig tiberzeugten Leserin-
nen wire es vielleicht empfehlenswert, in ihren
Kiichen ein Mikroskop aufzustellen. Man
konnte dann versucht sein, hie und da die
Fleischbeschauung eines Stiickes gelagerten,
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Lagerungstemperaturen

+20°C

+10°C

0°C

Rind-, Schweine-,
Schaffleisch roh

Gebratenes Fleisch

Wurst

Frischer Fisch

Geriducherter Fisch
(auller Aal, Lachs)

Geriducherter Aal,

nach 3 Tagen beginnt
der Verderb (0 Tage)

nach 4 Tagen Verderb
d. Oberfl., Schimmel-
bildung (3 Tage)

nach 3 Tagen Ge-
schmacksveridnderg.

nach 1-2 Tagen be-
ginnt der Verderb
(0 Tage)

nach 2 Tagen wird er
weich

nach 14 Tagen be-

nach 6 Tagen be-
ginnt der Verderb
(2 Tage)

nach 10 Tagen
Schimmelbildung und
Verderb (6 Tage)

wird sauer nach
8 Tagen

nach 3—4 Tagen Ge-
ruch- u. Geschmacks-
veranderung (1 Tag)

nach 6 Tagen be-

nach 25 Tg. beginnt
Schimmelbildung,
Farbanderung, Ge-
ruch (6 Tage)

nach ca. 40 Tagen
Schimmelbildung
(19 Tage)

nach 40 Tagen Ge-
schmacksverianderg.

nach 14 Tagen be:
ginnt der Verderb
(3 Tage)

nach 10 Tagen be-

Lachs ginnt der Verderb

Hiihnereier Geschmacksverédnde-
rung nach 20 Tagen

Butter Geruchs- und Ge-

schmacksverdnderg.
nach 4 Tagen

ginnt der Verderb ginnt der Verderb
nach 30 Tagen Ge- nach 60 Tagen
schmacksveranderg. Schimmelbildung
der frische Ge- halten sich ca.
schmack geht nach 300 Tage

ca. 100 Tg. verloren

Geschmacksverinde-
rung nach 8 Tagen

wird ranzig nach
30 Tagen

zarten Koteletts oder Beefsteaks vorzunehmen,
um dann so iiber diesen sichtbar gewordenen
Zustand der Zersetzung mit nachfolgenden
Krankheitserscheinungen ins klare zu kommen.

Erst im Kiihlschrank (siehe dritte Kolonne

der Tabelle) kann bei Temperaturen von
durchschnitlich 0 bis 10 °C fiir die meisten
Lebensmittel eine Atmosphire geschaffen wer-
den, die auch fiir besonders wirmeempfind-
liche Waren eine Lebensdauer von zwei bis
sechs Tagen gewihrleistet, womit, last not
least, auch das fiir die Lagerung kritische Wo-
chenende, oder eine Feiertagsreihe (Weihnach-
ten, Ostern und Pfingsten), ohne Geschmacks-
und Werteinbufe sorgenlos iiberbriickt werden
kann.

Noch vor wenigen Jahren wurde aber bei
der Planung von Wohnungen mit niedrigen
Mietzinsen der Einbau von Kiihlschrinken
iiberhaupt nicht in Betracht gezogen. An vie-
len Orten schlossen die Bestimmungen der 6f-
fentlichen Finanzbeihilfe seine Verwendung

sogar zum vorneherein aus. Nur selten wagte
es eine Genossenschaft, ihre Mieter mit der-
artigem «Luxus» zu verw6hnen.

Im Laufe der letzten zehn Jahre ist nun al-
lerdings aus dem «Luxus» langsam ein Ge-
brauchsgegenstand geworden, dessen Bedeu-
tung fiir die Erndhrungshygiene kaum mehr
bestritten wird, und dessen Vorziige die Haus-
frauen nicht mehr missen mochten. Zudem
wird erkannt, daf die sehr bescheidenen Be-
triebskosten eines Kiihlschrankes mehrals auf-
gewogen werden durch die Ersparnisse, die sich
durch ihn erzielen lassen, schiitzt er doch die
Nahrungsmittel vor Verderb, so daf keine
saure Milch mehr weggeschiittet und keine Re-
sten mehr um des «schonen Wetters» willen —
iiber Appetit und Bekommlichkeit hinaus —
unbedingt aufgegessen werden miissen. Daf
aullerdem dank dem eigenen Kiihlschrank viele
ermiidende Ginge in den Keller oder die Ver-
kaufsldden vermieden werden konnen, fallt
ebenfalls stark ins Gewicht.
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Wie ist das moglich,

Marianne

=

. .. tagsiiber stets fleifiig bei dc: Arbeit — und
abends trotzdem so gepflegte Hdnde ?
Marianne kennt eben die Wirkung von
Glycelia-Handcréme gegen rissig-rote Haut.
Glycelia-Gelée, fe.tfrei, macht die Haut weich
und geschmeidig.
Glycelia halbfett, speziell fiir trockene, spride,
rissige Hinde. Nahrt, belebt und regeneriert die
Haut,

Glycels

ur gepflegte Hande - fir Ihre Hdnde
gePPed .
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» =) Daran sollten
o Frauen denken

b

Bei nervoser FErschopfung, Stimmungs-
schwankungen, Abgespanntheit, Ueberar-
beitung und Schlaflosigkeit hilft Frauen-
gold, das rein pflanzliche Konstitutions-
tonikum, das speziell auf den weiblichen
Organismus abgestimmt ist. Also, mehr
Frauengesundheit mit Frauengold. Machen
Sie darum dieses vortreffliche
Tonikum auch zu Ihrem Helfer.
In allen Apotheken
und Drogerien. §

Originalflaschen zu Fr. 6.25 und Fr. 11.45

Wie mit dem Kiithlschrank
umzugehen ist

Von der richtigen Behandlung, also auch von
der Einstellung und Fiillung hangt im wesent-
lichen die gewiinschte ununterbrochene Funk-
tion des Kiihlschrankes ab, weshalb diese wich-
tigen Punkte hier erwdhnt werden miissen. In
den meisten Fillen wird der Kiihlschrank im
Haushalt durch den Elektro- oder Gasappa-
rate-Monteur, allein schon wegen der zum Be-
triebe der Aggregate erforderlichen Anschluf-
arbeiten, aufgestellt oder aufgehidngt. Bei
Platzmangel in der Kiiche ist das Aufhingen
wesentlich vorteilhafter, weil es damit méglich
wird, den Kiihlschrank in Augenhdhe zu pla-
zieren, und daher ohne sich biicken zu miissen
der Apparat gefiillt oder entleert werden kann.

Zwecks einwandfreier Funktion des Appa-
rates mufl er genau horizontal aufgestellt wer-
den, was man mittels der Wasserwaage nach-
kontrollieren kann. Das Anbringen in der
unmittelbaren Nihe von Heizkorpern oder Kii-
chenherd ist tunlichst zu vermeiden. Aufler-
dem sind die Ventilations-Schlitze zwecks Be-
giinstigung der notwendigen Luftzirkulation
und damit besserer Kiithlung unbedingt frei zu
lassen.

Der Kailteregler (Thermostat) soll so einge-
stellt werden, dall die Temperatur im Kiihl-
schrank zwischen +4 und +8 °C liegt. In
jedem Kiihlschrank gibt es mindestens drei
Kiltestufen.

Diese erwiinschten Temperaturunterschiede
bewirkt der vom Gefrierfach ausgehende Kalt-
luftstrom, der sich im Kreislauf, entlang der
Innenwinde der Kiithlkammer bewegt, um am
Boden die intensivste Kilte abzugeben. Beim
Wiederaufsteigen biiffit er, entsprechend dem
vorhandenen Lagergut, dem er Wirme ent-
zieht, an Kilte ein. Die Sittigung der somit
erwarmten Luft mit Kilte erfolgt dann wieder
im Gefrierfach, womit sich der Kreislauf in
obenbeschriebener Weise schlieft und sich so-
lange wiederholt, als der Kiihlschrank im Be-
trieb steht.

Zuunterst in den Kiihlschrank gehoren folg-
lich Fleisch, Fische, Gefliigel und Wurstwaren
(etwa + 2 bis + 4 °C), ins Mittelfach stellt
man die Butter und Milch (ca. + 4 bis +8
°C), zuoberst plaziert man, bei +8 bis +10
°C, Kise, Eier, Beeren, Friichte, Salat und
Gemiise (Nur Lagerbutter gehort in das Ge-
frierfach.) Wenn wir uns an diese Rezepte der
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Kiihllagerung das ganze Jahr hindurch halten,
dann haben wir aus unseren Lebensmitteln das
beste an Frisch- und Nihrwerten fiir unsere
Gesundheit gewonnen.

Eine Elementar-Regel besagt, daf§ der Kiihl-
schrank nurlocker zu fiillen ist,um die normale
Luftzirkulation nicht zu versperren. In Fillen,
wo die Familie grofer und damit auch das
Kiihlgut umfangreicher wird, tut man gut,
eventuell ein Doppel des bestehenden Appara-
tes anzuschaffen, wodurch nicht allein die Vor-
bedingungen fiir richtige Kiihlung (Locker-
lagerung), sondern auch die notwendige
Geschmackstrennung sowie die ideale Tem-
peratur-Differenzierung, nach individueller
Staffelung zum vorhandenen Kiihlgut, zum
groflen Vorteil jedes einzelnen Lebensmittels
und seiner Bekommlichkeit, erzielt werden
konnen.

Dall die Kiihlschranktiire stets geschlossen
und nach Gebrauch rasch wieder zu schliefen

Z E R
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ist, versteht sich von selbst, wie auch (siehe
oben), dafl, ganz besonders iiber die Ventila-
tions-Schlitze keine Tiicher oder andere Gegen-
stande gelegt werden. Dann ist natiirlich nicht
der Kiihlschrank schuld, wenn er seinem Be-
sitzer nur einen Bruchteil seiner Leistungs-
fahigkeit spendet, wodurch auch bestimmt eine
grofle Zahl unnotiger Reklamationen mit dem
damit verbundenen Kosten- und Zeitaufwand
dahin fallen.

Eine allzu starke Eisbildung am Kiihlele-
ment ist schadlich, da durch Bildung dieses
Panzers eine unerwiinschte Isolierung, und da-
mit eine Beeintriachtigung der Kiihlwirkung
hervorgerufen wird. In einem solchen Falle
wird der Apparat ausgeschaltet, der Stecker
herausgezogen oder die Gasflamme geloscht,
die Kiihlschranktiire gedffnet, worauf das ge-
wiinschte Abtauen rasch und griindlich von
selbst erfolgt.

Gleichzeitig kann man dann auch den Kiihl-

Jetzt strahlt sie wieder!

Wie hatte sich doch Mama
gedangstigt. |hr Liebling war
ganz schwach, fiebrig, bleich
und nervés geworden, hatte
schlecht geschlafen und
keinen Appetit; bis der Arzt
eine Kur mit FORSANOSE
empfahl.

Das bewirkte aufféllig rasch
eine Besserung, und jetzt
springt, spielt und lacht Susi
wieder, ist voller Uebermut
und fir die Eltern Stolz
und Freude. Der Arzt hat
recht gehabt:

Forsanose bewirkt rasch
eine Vermehrung und Ver-
besserung des Blutes, stéarkt
die Knochen, fordert
das Wachstum und
erhdht den Appetit.

Reich an
Vitaminen

ADOLF GUGGENBUHL

Das Liebesgiirtlein
Ausgewihlte Spriiche und Verse. Mit farbigen Original-Lithographien von Hans Aeschbach.
Geschenkband Fr. 10.50. 4. Tausend
SCHWEIZER SPIEGEL VERLAG, ZURICH 1

)3



S CH W ETIZ ER S P I

schrank reinigen, von Speiseresten usw., indem
man simtliche Innenteile mit warmem Wasser,
ohne scharfkantige Putzmittel, auswascht und
dann die Kammer — selbstverstdndlich bei offe-
ner Tiire — gut austrocknen 148t. Auch bei Au-
Rerdienststellung des Kiihlschrankes, zum Bei-
spiel wahrend Abwesenheit in der Ferienzeit,
verfahrt man in gleicher Weise, wobei die Tiire
immer offen bleiben soll.

Die Wieder-Inbetriebnahme erfolgt genau in
umgekehrter Weise zur Auflerdienststellung.
Absolut normal ist es, wenn der gewohnte Kiih-
lungseffekt erst im Verlaufe von etwa sechs
Stunden zu verzeichnen ist, wozu in diesem
Falle eben ein wenig Geduld gehort.

Niemals diirfen heifle Speisen ohne vorher-
gehende Abkiihlung in den Kiihlschrank ge-
stellt werden; es wird dadurch auch Strom ge-
spart.

Eiswiirfel stellt man her durch dreiviertel
hohes Fiillen der Eisschublade mit Wasser,
worauf sie in das Tiefkiihlfach geschoben
wird.

Milch und Butter, als besonders geruchs-
anziehende Lebensmittel, sind von Kise,

E G EL

Fleisch und Fisch sorgfiltig zu trennen. Dazu
bieten die Plastikdosen, oder entsprechende
Beutel mit Zug, den allerbesten Schutz.

Frische Gemiise und Salate werden, falls sie
nicht sofort gebraucht werden, in angefeuchte-
tem Zustand in Plastikbeutel versorgt, wo-
durch sie ein bis zwei Tage frisch bleiben, also
gar nicht welken.

So wie frither manchmal die Hohe des Sei-
fenverbrauches als Gradmesser fiir den kultu-
rellen Standard eines Landes erwdhnt wurde,
kénnte heute an Stelle der Seife vielleicht der
Kiihlschrank gesetzt werden. In dieser Bezie-
hung steht die Schweiz, als kriegsverschontes
Land, relativ giinstig da.

Auf 100 Haushaltungen kommen ndmlich
bereits 22 Kiihlschrinke, welche Verbreitung
in den {ibrigen europdischen Lindern, mit
Ausnahme Schwedens, wesentlich tiefer liegt.
Holland mit rund vier Prozent auf 100 Haus-
haltungen steht dabei auf der untersten Stufe.
Ubertroffen wird die Schweiz lediglich von
USA mit 90 Prozent, Schweden mit 85 Pro-
zent und Kanada mit 50 Prozent der mit
Kiihlschrinken ausgestatteten Haushaltungen.

Eine erfreuliche Nachricht
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