Zeitschrift: Wohnen
Herausgeber: Wohnbaugenossenschaften Schweiz; Verband der gemeinnitzigen

Wohnbautrager
Band: 15 (1940)
Heft: 8
Rubrik: Die Seite der Frau

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 31.12.2025

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

sonders im kommenden Winter von Bedeutung sein
werden.

Allen Holzverbrauchern sei zudem deutlich gesagt,
daB auch die beste Holzfeuerung nicht rationell arbeitet,
wenn feuchtes Holz verfeuert wird. In jedem Fall ist
gut trockenes Holz fur eine sparsame Verwendung un-
erlaflich !

UMSCHAU

Wer schlieBlich seine alte Holzfeuerung verbessern
will oder mit der Anschaffung einer neuen Einrichtung
im Zweifel ist, der frage die Beratungsstelle fiir Holz-
feuerung der Schweizerischen Brennholzkommission
(LowenstraBe 51, Ziirich) um Rat. Sie wird ihm sach-
liche und kostenlose Auskunft erteilen. - F.

«Schweizer Reisekasse»

Die leitenden Organe der «Schweizer Reisekasse» fithrten
am Dienstagabend in Bern eine Presseorientierung iiber Or-
ganisation und Ziele dieser vor etwas mehr als einem Jahre
gegriindeten und auf genossenschaftlicher Grundlage aufge-
bauten Institution durch. Sie steht unter dem Patronat des
Schweizerischen Fremdenverkehrsverbandes, des Schweizeri-
schen Eisenbahnerverbandes, der Allgemeinen Schweizerischen
Uhrenindustrie AG, der Bundesbahnen, des Schweizer Ho-
teliervereins, der Generaldirektion der PTT, des Schweize-
rischen Gewerkschaftsbundes und anderer schweizerischer Or-
ganisationen. Thr Zweck ist die Propagierung und Erleichte-
rung von Reisen und Ferien, besonders in der einheimischen
Bevolkerung mit beschrankten Mitteln.

Durch den Ausbruch des Krieges ist die Téatigkeit der
«Schweizer Reisekasse» zunichst lahmgelegt worden. Heute
scheint aber der Augenblick gekommen zu sein, da dieses ge-
meinniitzige Unternehmen eine vermehrte Tétigkeit entfalten
soll.

Dr. Hunziker, Direktor des Schweizerischen Fremdenver-
kehrsverbandes und Prasident der Verwaltung der Reisekasse,
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sowie deren Verwalter Abplanalp orientierten iiber die Reise-
kasse. Sie betonten ihren sozialen und wirtschaftlichen Cha-
rakter. Sie wolle allen Schweizerbiirgern ohne Riicksicht auf
ihre soziale Lage Ferien ermdéglichen und das schweizerische
Verkehrswesen fordern. Zu diesem Zwecke werden sogenannte
Reisehefte mit Reisemarken herausgegeben, die eine Art Er-
sparnis darstellen und ihren Inhabern erméglichen, zu be-
sonders giinstigen Bedingungen zu reisen und Ferien zu ver-
bringen. Die Zahl der Mitglieder der Reisekasse kann zur Zeit
auf etwa hunderttausend geschitzt werden, zu welchem Erfolg
verschiedene Arbeitgeber- und Arbeitnehmerorganisationen
beitrugen, so besonders der Schweizerische Kaufminnische
Verein, der Schweizerische Gewerkschaftsbund usw. Es sind
mit fast zweihundert Hotels im ganzen Lande herum bereits
Vereinbarungen getroffen worden, wobei der Preis fiir einen
Aufenthalt von sieben Tagen z. B., einschlieflich aller Kosten,
zwischen 54 und 74 Franken variiert. Die Reisekasse bietet
ihren Mitgliedern verschiedene Vergiinstigungen, so hinsicht-
lich der Bahnbillette und auch fiir Reisen und Aufenthalte
von Kindern.

Anleitung fiir das Dorren im elektrischen Backofen

Unter Dérren versteht man allgemein den kiinstlichen Ent-
zug von Wasser aus dem Dorrgut, um es dadurch lagerfahig,
d. h. haltbar zu machen. Die gedorrte Ware soll nicht ganz
ausgetrocknet, «klingeldiirry, also nicht steinhart sein; ein
geringer Wassergehalt ist noch nétig, damit die Ware beim
Aufbewahren nicht schimmelt.

Der elektrische Backofen eignet sich vorziiglich nicht nur
zum Braten, Backen, Kochen, Gratinieren, Grillieren, Sterili-
sieren und zum Résten von Mehl, sondern auch zum Dérren
von Lebensmitteln aller Art, wie Brotresten, Bohnen, Apfel,
Birnen, Kirschen, Zwetschgen, Pflaumen, Aprikosen, Pilze,
Suppenkrauter usw. ’

Das richtige Aufbewahren der gedorrten Ware ist von
wesentlichem Einflu auf deren Haltbarkeit. Der Aufbewah-
rungsort soll trocken und geliiftet sein. Als Verpackung eignen
sich beispielsweise pordse Stoffsickchen und Kérbe, oder der

alte Stiicklitrog wird wieder zu Ehren gezogen. Diese Vorrite
werden an einem trockenen Ort, z. B. auf dem Estrich oder
in der Vorratskammer, aufgehingt bzw. untergebracht.

Aligemeines

1. Fiir das Dorren im elektrischen Backofen eignen sich am
besten die bei den Elektrizititswerken und Installateuren
erhiltlichen Dérrhurden. Kuchenbleche sind deshalb nicht
zu empfehlen, weil die Luftzirkulation ungeniigend wire.

2. Es soll nur Qualititsware gedorrt werden, denn je schmack-
hafter und aromatischer die griine Ware ist, desto gehalt-
voller wird das Dérrgut. Aber auch gewisse Obstsorten, die
sich zum Rohgenull weniger eignen, z. B. Lingler-, Pa-
storen-, Wasser-, Knall-, Teilersbirnen und «Schmelzende
von Thiriot», ergeben ebenfalls ein vorziigliches Dorrgut.
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3. Behandlung der griinen Ware:

Bohnen werden in kochendem Wasser schnell abgebriiht,
der Faden entledigt und nach dem Abtropfen sorgfaltig
und eng auf den Dorrhurden ausgebreitet. Zu reife oder
zéhe Bohnen sollen nicht gedérrt werden.

Die Backofentiire wird leicht geéffnet,
damit die Feuchtigkeit entweichen kann

Apfel: Saure Apfel werden geschilt, siiBe dagegen nicht,
und in Schnitze (Stiickli) oder in etwa 5 bis 7 mm dicke
Scheiben geschnitten. Bei Schnitzen und. Scheiben sind die
Kerngehduse zu entfernen. Vorheriges Dampfen der
Schnitze und Ringe verkiirzt die Dorrzeiten und gibt dem
Dorrgut ein schénes Aussehen.

Birnen: Groflere Birnen werden vorteilhaft halbiert. Klei-
nere, geringere Sorten konnen in einer 3oprozentigen
Zuckerlosung weichgekocht werden ; doch bevor sie in den
Backofen gebracht werden, 123t man sie gut abtropfen.

Lwetschgen und Pflaumen ganz dérren oder halbieren und
entsteinen.

Aprikosen : Halbieren und entsteinen.

Kiichenkrduter (Petersilie, Schnittlauch, Sellerieblatter,
Majoran, Thymian, Basilikum, Boretsch, Kerbel, Fenchel,
Estragon, Bohnenkraut und Salbei) werden fein zerhackt,
auf die mit einem diinnen Stoff ausgelegte Dorrhurde ge-
bracht und mit wenig Wirme getrocknet.

Suppengemiise : Kohl wird fein gehackt, Sellerie und Riibli
in diinne Scheiben oder Streifen geschnitten und #hnlich
wie die Kiichenkriduter getrocknet.

Das Besdiidien des Badkofens

Das griine Dérrgut wird sorgfiltig und gleichmaBig auf
den Dérrhurden verteilt; je nach Quantum und Art kénnen
bis sechs Dérrhurden im Backofen untergebracht werden.

Die Schalterstellungen, von denen in der nachfolgenden
A'nleitun‘g die Rede ist, sollen nicht als unbedingt maBgebend,
sondern als Richtlinien betrachtet werden. Ganz genaue Vor-
schriften kénnen namlich deshalb nicht aufgestellt werden,
weil die Schalterstellungen und Dérrzeiten zu sehr von der
GroBe des betreffenden Dorrgutes, seinem Reifegrad und dem
Quantum der Beschickung abhingen und weil auch nicht alle
Backéfen gleich gebaut sind. Man mul} auf eine gewisse Er-
fahrung abstellen.
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Sdaltzeiten

Bohnen, Suppengriines, Kiichenkrduter, Pilze:

Backofentiire und Ventilationsschieber schlieBen, Unter-
hitze 4, Oberhitze 4, 5 Minuten. Dann Backofentiire finger-
breit 6ffnen. Tags- und nachtsiiber Unterhitze 1, Oberhitze 1
und fertig dorren bei Unterhitze 1, Oberhitze o.

Apfelschnitze, Apfelscheiben, Birnen, Jwetschgen, Pflaumen,
Aprikosen :

Backofentiire und Ventilationsschieber schlieBen, Unter-
hitze 4, Oberhitze 4, 10 Minuten. Dann Backofentiire finger-
breit 6ffnen. Tags- und nachtsiiber Unterhitze 1, Oberhitze 1,
und fertig dérren bei Unterhitze 1, Oberhitze o.

Liiftung

Beim DérrprozeB entweicht aus dem Doérrgut eine solche
Menge Feuchtigkeit, dal das Offenhalten der Ventilations-
schieber nicht geniigt; die Backofentiire darf deswegen nicht
ganz geschlossen werden. Das Offenhalten der Tiire geschieht
je nach Bauart der Schliefvorrichtung dadurch, daf} man ent-
weder zwischen dem oberen Tiirrahmen und der Tiire ein
entsprechend dickes Stibchen einklemmt oder fiir die Klinke
des Verschlusses die duflere Kerbe der Arretierung beniitzt
oder die Tiire mit einer Schnur oder einem Draht festbindet.

Der Dérrprozef

Der obere Heizkorper iibernimmt die Hauptfunktionen
des Dorrprozesses. Bei dem Dorrgut der obersten Hurde, das
diesem Heizkorper am niachsten ist, wird logischerweise der
Doérrproze am raschesten fortschreiten. Ist diese Ware ge-

Das Wechseln der Dérrhurden

niigend vorgedorrt, so wird die Hurde herausgezogen, alle
iibrigen Dérrhurden werden eine Rille héher eingeschoben,
und die oberste Hurde wird in die unterste, frei gewordene
Rille placiert.



Bei Backofen mit sechs Rillen ist wegen der Anbrennungs-
gefahr immerhin Vorsicht geboten; sobald der Dérrprozel
vorgeschritten ist, empfiehlt es sich, die unterste Rille freizu-
lassen. Die unterste Dérrhurde kime dann also auf die zweit-
unterste Rille zu liegen.

Je nach der Art und Beschaffenheit des Dorrgutes wird
dieses in kiirzeren oder lingeren Intervallen erlesen und das
fertige Dorrgut zweckentsprechend aufbewahrt, wihrend der
Rest auf die iibrigen Hurden verteilt wird. In der Praxis wird
es vorkommen, daf nicht nur die unterste, sondern auch die
zweit- und drittunterste Hurde mit zum Fertigdorren be-
stimmten Gut belegt sind und dafl durch das Ausscheiden
des fertigen Dorrproduktes der Rest von zwei oder drei Dorr-
hurden auf eine gesetzt werden kann. Die frei gewordenen
Dérrhurden konnen wieder mit frischer Ware beschickt wer-
den ; diese kommen dann, weil das griine Dérrgut viel Feuch-
tigkeit enthilt, in die oberste Rille, also iiber die halbfertig
gedorrte Ware zu liegen.

Bei etwelcher Erfahrung ist das Dérren mit dem elek-
trischen Backofen oder den elektrischen Dérrapparaten sehr
einfach und bequem, und vor allem ist ein sehr hochwertiges
Dérrgut zu erzielen. Dorrgut ist ein willkommener Vorrat fiir
Winter und Frithjahr ; es bildet die Grundlage fiir eine will-
kommene und gesunde Kost und bringt Abwechslung in den
Speisezettel.

Der obige Teilartikel ist mit Erlaubnis der «Elektrowirt-
schafty, dem Blatt «Die Elektrizitity, Heft 2/1940, ent-
nommen. Der Artikel ist inzwischen umgearbeitet worden und
im Verlag Elektrowirtschaft, Bahnhofplatz 9, Ziirich, in Bro-

schiirenform gut illustriert (16 Seiten, mit Umschlag) zum
Einzelpreis von 80 Rappen zu beziehen.

GESCHAFTLICHE MITTEILUNGEN

Schutzraumbau in Backstein

Die bestehenden eidgendssischen «Technischen Richt-
linieny iiber den baulichen Luftschutz haben kiirzlich eine
wertvolle Ergianzung erfahren durch Vereinheitlichung des
Schutzraumbaues in Backstein. Vorgidngig von militarischer
Seite und der Eidgenéssischen Materialpriifungsanstalt durch-
gefithrte Versuche iiber die Wirkung von Bomben auf Back-
steinkonstruktionen hatten eine vortreffliche Widerstands-
fahigkeit dieses Baustoffes ergeben und damit die Eignung
des Backsteins auch im Gebiete des Luftschutzes unter Beweis
gestellt.

Die Ergdnzung zu den «Richtlinieny ist in einem vom Ver-
band schweizerischer Ziegel- und Steinfabrikanten heraus-
gegebenen und soeben erschienenen 54seitigen Werk zusam-
mengefallt. Im ersten Teil sind die vom Eidgendssischen Amt
fir passiven Luftschutz genehmigten Grundlagen fiir die Be-
messung und Konstruktion von gewohnlichen Luftschutz-
riumen in Backsteinmauerwerk enthalten, wihrend der zweite
Teil sich auf Erlduterungen und Anwendungsbeispiele aus-
dehnt. An Hand zahlreicher Zeichnungen, Tabellen und Dia-
gramme werden eingebaute und freistehende Schutzriume,
Gewdolbe, Mauerverstirkungen, Stiitzen, Splitterwehren usw.,
deren Bemessung, Anordnung und Materialbedarf eingehend
behandelt.

Das interessante, iibersichtlich und geschmackvoll auf-
gemachte Werk bietet dem Fachmann ganz erhebliche Er-
leichterungen bei der Projektierung und Ausfithrung von Luft-
schutzbauten aus Backstein. Dem Hausbesitzer gibt es eine
Fiille von Anregungen zur einfachen und zweckmiBigen Lo-
sung der Schutzraumfrage. Abgesehen von der Bedeutung,
die der Backstein im Luftschutz zufolge der Verknappung des
Holzes erlangt, besitzt dieser eine Reihe wichtiger Eigen-
schaften, die ihn zum trefflichen Baustoff in diesem Gebiete
machen.

Die Erginzung zu den «Richtlinien» iiber den baulichen
Schutzraumbau in Backstein ist fiir Fachleute und Hausbesitzer
kostenlos erhiltlich vom Schweizerischen Zieglersekretariat in
Ziirich. W. H.

(& Bouclé-Linoleum

ein Baulinoleum (sog. Inlaid) unserer
einheimischen Fabrik

Zu Vorkriegspreisen:

in Stirken Il Il IV
per m* Fr. 10.15 860 7.—

Wenn Sie | Wohnriume | mit sauberen

leicht zu reinigenden, hygienischen Bodenfldchen
versehen wollen, bietet diese Sorte — solange
der Vorrat reicht und die Exportmoglichkeiten
fehlen — eine vorteilhafte Gelegenheit.

Auch die Stirke IV hat sich vorziiglich bewihrt —
Beweis : Landesausstellung.

Muster und Aufklirung durch die Fachgeschifte

Linoleum

Glub|asco

Ui

Den Garten spritz ich bis zum Hag
mit meinem Schlauch vom

ZURICH, LéwenstraBe 69
beim Hauptbahnhof, Tel. 7 37 33

spezial-Konditionen fiir Genossenschaften

Femier und Tiiren abdiChfen i

5 e

Erstklassiges Schweizer Fabrikat

fu .
Ferme'al AG- f:;falldichiungen

Zirich, Sihlstrasse 43, Tel. 39.025
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