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KUHLEN MIT KOPFCHEN

Es geschieht ganz unauffillig.
Plitzlich, eines Tages, ist es soweit:
Man dffnet die Kiihlschranktiir —
und ist entsetzt. Unter der Gemiise-
schublade suppt es gelb-flockig
hervor, in der Gemiiseschublade
schwabbelt ein braunlich-griinli-
cher Salat-Brei im Plastiksack,
wihrend die Riiebli daneben seltsa-
me weissliche Birte gebildet haben.
Die schon dltere Pellati-Biichse ist
mit einem griinen Schimmel-Pelz
gefiillt, wihrend die Orangensaft-
Flasche eine innige Verbindung mit
dem Kiihlschrankboden eingegan-
gen ist. Irgendwo, das lisst sich aus
dem Geruch herausfiltern, muss
ein Stiick Vacherin-Kise den Weg
alles Weltlichen gegangen sein. Und
das Gefrierfach lisst beim Offnen
leise Schnee auf den Boden rieseln.
In solchen Momenten dringt sich
die Frage auf, ob es nicht besser
wiire, den Kiihlschrank samt Inhalt
zu verschreddern und einen neuen
zu kaufen. Aber natiirlich geht das
nicht, schliesslich gibt es so etwas
wie Umweltbewusstsein. Also wird
ausgerdumt, geputzt, weggeworfen
— mit den besten Vorsiitzen, es nie
mehr so weit kommen zu lassen.

BETTINA BUSSER

Gute Vorsitze sind wunderbar, pflegen al-
lerdings nicht unbedingt ewig zu halten. Be-
sonders, weil der Kiihlschrank ja in unseren
Haushalten eines der meistbeniitzten Gerd-
te ist. Schliesslich hilft er, indem er Nah-
rungsmittel vor dem Verderben bewahrt,
auch einiges an Geld zu sparen. Bevor es
Kiihlschrinke gab, war die Lagerung von
frischen Lebensmitteln viel aufwendiger —
zum Teil sogar unmaoglich. Also wurde ein-
gemacht, eingepokelt, gedorrt, getrocknet,
sterilisiert, konserviert. Und im Keller wur-
den Gemdtise, Friichte und Getrinke gela-
gert. Solche Keller — kiihl, trocken, dunkel —
gibt es heute meist gar nicht mehr. Und so
landet, was einst haltbar gemacht oder ein-
gelagert wurde, im Kiihlschrank.

Und zwar mit Vorteil nach einem bestimm-
ten System. Denn innerhalb der Kiihl-
schrinke zirkuliert ein Luftstrom, meist von
der. Riickwand her nach unten, dann ent-
lang der Tiire wieder nach oben. Deshalb
liegt der kiihlste Punkt des Kiihlschranks
unten, bei der Riickwand. Dort gehoren
also diejenigen Lebensmittel hin, die am
meisten Kilte brauchen.

Obwohl manche Nahrungsmittel ganz un-
erwartet auch im Kiihlschrank Probleme
schaffen — exotische Friichte etwa gehoren
gar nicht in den Kiihlschrank, angeschnitte-
ne Melonen diirfen nicht neben Milch
gelagert werden, weil diese sonst umkippt —
hat die Erfindung des Kiihlschranks un-
sere Nahrungsmittelpalette stark verdndert:

Warme, Kalte und Stromsparen

— Kihlschranke verlieren Kalte und verbrau-
chen mehr Strom, wenn sie undicht sind.
Test: in die Ture ein Stlick Papier einklem-
men; lasst es sich ohne grossen Wider-
stand durch die geschlossene Tiire zie-
hen, ist die Dichtung undicht.

— Die dusseren Luftungsschlitze dirfen nie
abgedeckt sein, sonst Uberhitzt sich das
Gerat.

Leicht verderbliche Lebensmittel,
Yoghurt, Quark, Wurstwaren, miissen nun
nicht mehr am Tag des Einkaufs verwendet
werden. Entsprechend héufiger werden sie
konsumiert, seit der Kiihlschrank zur
Grundausstattung europdischer und US-
amerikanischer Wohnungen gehort.

Das ist gar nicht so lange her. Erst um die
Jahrhundertwende machte die Kiltetechnik
die kiinstliche Kilteproduktion méglich; zu
Anfang des 20. Jahrhunderts gab es erste
Kiihlgeridte fiir Privathaushalte, allerdings
so teuer, dass sie sich kaum jemand leisten

etwa

konnte. Die Nachfrage nach Kiihlschrinken
setzte erst in den fiinfziger Jahren richtig
ein: Der Kiihlschrank wurde zum Symbol
des Aufschwungs nach dem Krieg; Eiswiirfel
aus dem eigenen Kiihlschrank waren der
Inbegriff von Luxus und Fortschritt.
Ausserlich hat sich der Kiihlschrank natiir-
lich im Lauf seiner Geschichte massiv ver-
dndert. Doch er war nie ein auffilliges
Gerit. Seit den fiinfziger Jahren wird er
meist dezent in die Kiichenkombination
eingebaut — manchmal erstaunlich gedan-
kenlos: Wer einen Kiihlschrank neben den
Kochherd stellt, hat von Wirme- und
Kilteaustausch und Energiesparen wenig
Ahnung.

Zwar spart der Kiihlschrank enorm viel Zeit
— Zeit, die unsere Vorfahren noch fiir die
Konservierung von Esswaren brauchten —
doch das Abtauen eines Gefrierfaches geht
nicht so schnell. Und das macht manche

— Die Temperatur im Kthlschrank sollte nicht
mehr als 5 Grad betragen.

— Warme Speisen nie in den Kihlschrank
stellen, sondern draussen auskihlen lassen.

— Tiefgefrorenes im Kiihlschrank auftauen,
das dauert etwas langer, ist aber schonen-
der, und das Gefrorene gibt seine Kalte di-
rekt im Kihlschrank ab.

— Ist die Eisschicht im Gefrierfach etwa drei
Millimeter dick, muss das Fach abgetaut
werden.

3/99 wohnen 21



Leute ungeduldig. So etwa die Dame aus
dem Solothurnischen, die im letzten No-
vember nicht warten mochte und eine
brennende Kerze ins Fach stellte. Das Eis
schmolz, der Kunststoff auch — an der
Kiiche entstand ein Sachschaden von rund
10000 Franken.

Nicht schneller, aber billiger geht das Ab-
tauen folgendermassen: Vom Kiihlschrank
getrennte Gefrierficher einfach abschal-
ten, auf einem Holzbrett ein Gefdss mit
heissem Wasser hineinstellen, Tiire schlies-
sen, warten. Bei integrierten Gefrier-
fichern wird der Kiihlschrank abgestellt
und das Kiihlfach geoffnet; auch hier

beschleunigt ein Gefiss mit heissem Was-
ser auf einem Holzbrettchen den Abtau-

vorgang.
Die Kerze hingegen ldsst sich anstatt zum
Abtauen zum Anschauen verwenden.

Wihrend im Kiihlschrank das Eis langsam
schmilzt, kann man sie auf dem Kiichen-
tisch anziinden, anschauen und iiber Kilte,
Wirme und Vergangenheit nachdenken:
Vor Jahrtausenden haben die Menschen
verzweifelt versucht, der Kilte auszuwei-
chen, sich mit Pelzen und Kleidern vor ihr
zu schiitzen. Und heute produzieren wir, die
«Modernen, freiwillig Kilte. Seltsam, oder
nicht? [ ]

Tips nach: «Die Kunst des Kiihlens»,

Miele-Broschiire, erhéltlich bei

Miele AG, Limmatstrasse 4
8957 Spreitenbach

Tel. 056/417 2000, Fax 0800/555355

Einkaufen und Einrdumen

— Maglichst nur so viel einkaufen, wie
man bis zum Verfalldatum konsumie-
ren kann.

— Eingekaufte Lebensmittel aus der Ta-
sche rdumen und sortieren, erst dann
die Kiihlschranktire 6ffnen — das ver-
ringert Kalteverlust und spart so
Strom.

— Stromsparend ist es auch, den Kihl-
schrank nicht allzu voll zu packen.

— Weil verschiedene Lebensmittel unter-
schiedlich viel Kalte brauchen und der
Kihlschrank nicht tberall gleich kalt
ist, einige Tips zum Einraumen und
Verpacken:

— Auf die oberen Tablare gehéren Back-

waren (gut verpackt), Reste und Fer-

tigspeisen (dicht vepackt, um Aus-

trocknen zu verhindern), Krauter (im

Plastikbeutel), Milchprodukte (in Ver-

kaufsverpackung).

Auf die mittleren Tablare gehodren

geoffnete Konserven (Dosen umfiillen

in Kunststoff, Glas- oder Porzellange-
schirr), Milch (in Verkaufsverpackung),

Pilze (in Verkaufsverpackung), Wurst-

waren (in Verkaufsverpackung oder

verschliessbarem Kunststoffgefass).

— Auf die unteren Tablare gehdren
Frischfleisch und Gefligel (in zuge-

deckter Schale oder im Kunststoff-
behélter).

— In die Turfacher gehoren Butter und
Kése (ins Butterfach, verpackt), Eier
(oben, unverpackt), Getréanke (gut ver-
schlossen). '

— In die Gemuseschublade gehdren

I Blattsalate, Beeren, Gemiuse, Obst,

Zitrusfrichte (alle unverpackt).

Regelmassig

— Umgekipptes und Verschiittetes gleich

aufwischen.

— Bei unerklarlichen Spuren und Ge-
richen: Ursache suchen und besei-
tigen.

— Den Kiihlschrank regelméssig mit ei-
nem sauberen Lappen und einem
Handspilmittel nass auswaschen, mit
Essigwasser nachspiilen und trocknen
lassen. ;

— Lebensmittel regelméassig anschauen,
Ablaufdaten kontrollieren. Schweizer
Ablaufdaten sind sehr vorsichtig, also
auch mit Augen und Nase kontrollie-
ren.
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