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FRAUENSEITE

Wie erzielen wir eine kleine Gasrechnung?

Wir {iberlegen am Abend, was wir am folgenden Tag ko-
chen wollen, und weichen Hiilsenfriichte, D6rrgemiise und
-obst rechtzeitig ein.

Die Rippeneinsitze der Brenner miissen so eingesetzt wer-
den, dal} geniigend Luft zur Pfanne kommen kann. Bei ab-
normal groflen Topfen empfiehlt es sich, einen Distanzring
(beim Gaswerk fiir wenig Geld erhiltlich) {iber das Gasloch
zu legen.

Breite Pfannen sind besser geeignet als Pfannen mit kleinem
Durchmesser. Der Boden der Kochgeschirre soll flach und nicht
verzogen sein. Wir stellen nur Kochgeschirre mit trockenem
Boden auf das Gas.

Wie gehen wir beim Aufsetzen der Pfanne auf die Gas-
flamme vor?

Die Zutaten fiir das Gericht sowie Kochgeschirr und Kelle
sind auf dem Herd bereit gestellt. Der Haupthahnen wird ganz
geoffnet, das angeziindete Ziindholzchen an den Brenner ge-
halten, und erst jetzt ist der Hahnen am Gasherd zu 6ffnen
und die Pfanne samt Inhalt aufzustellen.

Die Flamme wird so eingestellt, dal’ ihre Spitzen nicht
iber den Topfrand hinausschlagen.

Sobald der Pfanneninhalt vor dem Kochen steht, wird die
Flamme klein gestellt (Sparbrenner). Kochgeschirr mit gut
passendem Deckel zudecken; zum Weiterkochen gefiillten
Wasserdeckel (Caldor) verwenden. Viele Gerichte wie Reis,
Teigwaren, gedorrtes Obst brauchen nach dem Aufkochen nur
niedrige Temperaturen, um gar zu werden. Deshalb stellt man
die Pfannen mit solchen Gerichten auf einen Topf mit sieden-
dem Inhalt (Turmkochen).

Ist das Essen zubereitet und lassen die Angehorigen auf
sich warten, so stellt man die Flamme ab und ziindet erst vor
dem Anrichten nochmals an.

Gerichte wie Schalenkartoffeln, Hiilsenfriichte, Suppen-
fleisch, Dérrgemiise oder Sauerkraut kénnen 1/g threr Koch-
zeit auf dem Gas vorgekocht und alsdann doppelt so lang, als
ihre eigentliche Kochzeit betrdgt, in die Kochkiste gestellt wer-
den. Auch Hauben aus Papier leisten gute Dienste, um Gas zu
sparen (Warmhalten von Wasser und Speisen, Aufquellen von
Daérrobst).

Vielleicht haben wir uns durch weises Einteilen und Sparen
am rechten Ort soviel Geld eriibrigt, daf} wir einen Uberdruck-
Dampftopf kaufen konnen. Nahrungsmittel wie Hilsenfriichte,
Schalenkartoffeln, Randen, Riiben, Siedfleisch werden darin
in kiirzester Zeit weichgekocht.

Die Hitze des Bratofens niitzt man fiir zwei oder mehrere
Gerichte aus.

Wir drehen den beim Beginn des Kochens gedffneten
Haupthahn nie teilweise zu. Sind wir fertig mit Kochen, so
schlieBen wir ihn ganz.

Der Gasherd wird innen und auflen peinlich sauber ge-
halten. Ubergekochte Speisereste verstopfen den Brenner ; da-
durch steigt der Gasverbrauch.

Sparsam elektrisch kochen

Wir verwenden fiir den elektrischen Herd Spezial-Koch-
geschirre. Der Boden dieser Pfannen ist ganz eben. Wir braten
und rosten in gulleisernen Pfannen, sieden und dampfen in
solchen aus Aluminium.

Die Boden der Pfannen miissen trocken sein, wenn sie auf
die Platten gestellt werden.

Wir setzen zuerst das Kochgeschirr mit dem Kochgut auf

und schalten erst dann die Platte auf 4. Diese Schalterstellung
bleibt bis kurz vor dem Siedepunkt. Zum Weiterkochen schal-
ten wir je nach Kochgutmenge auf 2 oder 1. Meistens geniigt 1,
vor allem, wenn das Gericht langsam weiterkochen soll. Fiir
Gerichte mit kurzer Kochzeit kann nach dem Ankochen die
Platte ganz ausgeschaltet werden. Planvolles Kochen und Ein-
schalten der Platten erspart Strom. Fiir die Zubereitung man-
cher Mahlzeit eignet sich das Turmkochen. Das Gericht mit
der lingsten Kochzeit wird dabei auf der starksten Platte auf-
gekocht und zum Weiterkochen auf eine schwichere Platte ge-
stellt. Sobald das Gericht kocht, schalten wir auf 1. Unter-
dessen dient die heile Hochwattplatte zum Ankochen eines
weitern Gerichtes. Hat es den Siedepunkt erreicht, decken wir
es gut zu und stellen es mit einem Pfannenring auf die erste
Pfanne. Eventuell wird ein Gericht, welches zum Garwerden
nur wenig Hitze benétigt, ebenso aufgesetzt.
Da die einmal erhitzten Platten auch ausgedreht noch lan-
gere Zeit Warme abgeben, ist es wichtig, sie rechtzeitig aus-
zuschalten. Das Kochgut bleibt dann noch einige Zeit auf
Siedetemperatur. Deshalb niitzen wir die Plattenwdrme gut
aus! Nach dem Kochen werden die gebrauchten Pfannen mit
Wasser auf die freigewordenen Platten gestellt. Zuletzt prift
man, ob alle Schalter auf o gestellt sind.

Wird der Backofen fiir ein Gericht benétigt, so ist es vor-
teilhaft, die ganze Mahlzeit oder Gerichte fiir spatere Mahl-
zeiten im Backofen zuzubereiten.

Resten von iibergekochten Speisen entfernen wir moglichst
rasch mit Papier, Stahlbiirste oder feuchtem Lappen. Einmal
wochentlich wird die Kochplatte herausgezogen, abgerieben
und leicht eingefettet, besonders die Plattenrdnder. Es ist
zweckmiBig, auch die iibrigen Herdteile leicht einzufetten.

Von der Kohlenfaden- zur Krypton-Lampe

Je hoher die Temperatur des Leuchtdrahtes einer Gliih-
lampe gesteigert werden kann, um so mehr Licht gibt sie. Des-
halb ist es von jeher das Bestreben gewesen, geeignete Ma-
terialien zu finden, die eine moglichst hohe Temperatur ver-
tragen, ohne frithzeitig zugrunde zu gehen. Von der urspriing-
lichen Kohlefaden-Lampe, die Edison im Jahre 1879 erfand,
mit einer Betriebstemperatur von etwa 18300 C, ist man iiber
verschiedene Stufen zur luftleeren Wolframdraht-Lampe mit

213009 C gekommen. Die Lichtausbeute ist dabei von 3 auf g
Lumen pro Watt gestiegen.

Trotzdem der Schmelzpunkt des Wolframmetalls viel hoher
liegt (etwa 34009 C), konnte man den Leuchtdraht zunzchst
nicht starker erhitzen, denn bei zu hoher Temperatur zerstdaubt
das Wolfram, und die Haltbarkeit des Leuchtdrahtes wird stark
vermindert.

Erst die Forschungen des Amerikaners Langmuir haben im
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