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wiedergegeben. Die Zahlen beziehen sich auf Ziirich und
damit selbstverstindlich auch auf Orte mit dhnlichen Tem-
peraturverhiltnissen (Ziirich hat in langjahrigem Durch-
schnitt eine mittlere Jahrestemperatur von 8,7 Grad). Die
Zahlen beziehen sich auf eine Heizgrenze von 10 Grad Auflen-
temperatur und 18 Grad Innentemperatur. Der Brennstoff-
aufwand ist in Prozenten des gesamten Brennstoffverbrauchs
angegeben.

Interessante Untersuchungen zur

Im Juliheft der Zeitschrift «Heizung und Liiftung» er-
schien ein interessanter Artikel zur Frage der «Wandtem-
peratur im Raumklima», verfallt von Dipl.-Ing. Dirk van
Quilen, Delft. Auf die einzelnen technischen, komplizierten
Uberlegungen kann hier nicht niher eingegangen werden.
Dagegen sind einige der SchluBfolgerungen interessant und
es mogen hier deren zwei wiedergegeben werden.

Der Verfasser schreibt u. a. folgendes: « ... So muf} bei-
spielsweise bei sehr viel Glas (in Fenstern. D. Red.) und bei
einem Gebdude mit wenig Glas fiir Raume, die fiir den-
selben Zweck gebraucht werden, im erstern Fall eine hohere
Lufttemperatur angenommen werden als im zweiten Fall, um
eine gleiche Behaglichkeit zu erhalten.» Diese Bemerkung
wirft ein bedeutsames Licht auf die dank der herrschenden
Baumode vielerorts iiblichen groBen Fensterflichen, die ein
so wundervolles Raumbild ergeben und dabei — so wunder-
bar viel Wiarme absorbieren.

Monat Bendtigte Brennstoffmenge
bis Ende Oktober ca. 8,4 Prozent

November » 14,0 »

Dezember » 18,2 »

Januar » 10,4 »

Februar » 16,1 »

Mairz » 13,6 »

April/Mai » 10,3 »
Zimmertemperatur

Als wie wichtig selbst Einzelheiten sich herausstellen
konnen, geht aus einer weiteren SchluBfolgerung des Ver-
fassers hervor, wenn er schreibt: «Abgesehen von der Ver-
ringerung des Einflusses der kalten Fensterfliche (sowohl auf
die Luft wie auch auf die mittlere Raumtemperatur) durch
Anordnung einer Heizquelle unter dem Fenster, wird durch
Verwendung von Scheibengardinen bereits infolge ihrer Wir-
kung als Strahlungsschirm eine bedeutende Verbesserung
erzielt.» Diese Bemerkung wiederum laf3t klar erkennen, wie
wichtig es ist, im Winter die Fensterladen zu schlieBen und
die Vorhdnge zu ziehen, um mdglichst an Wiarme zu sparen.
Sie 140t aber auch erkennen, dal} schon die Verwendung von
Doppelfenstern gegeniiber einfachem oder auch gegeniiber
bloBem Doppelglas fithlbare Warmeersparnis mit sich bringt.

Der erwidhnte Artikel sei iibrigens dem technisch geschulten
Leser zum Studium empfohlen.

Papierbriketts — ein untaugliches Brennmaterial!

(Mitg.) Gestiitzt auf einen Bericht der Eidgendssischen
Materialpriifungs- und Versuchsanstalt der ETH., teilt das
Kriegs-Industrie- und -Arbeitsamt folgendes mit:

Es besteht vielfach immer noch die Meinung, daB3 durch
die Herstellung von Papierbriketten dem gegenwirtigen Mangel
an Brennstoffen wenigstens teilweise entgegengewirkt werden
kann. Dabei ist aber zu beachten, daf3 Papierbrikette kein
guter Brennstoff sind. Der Heizwert des Papiers ist selbst im
lufttrockenen Zustand nur relativ gering.

Wird das Papier fiir sich verbrannt, so brennt es mit
langer Flamme ; bei nicht geniigender Luftzufuhr kann gleich-
zeitig eine starke RuBbildung auftreten, wodurch die Ofen-
ziige und Kamine verschmutzt werden. Gleichzeitig wird
dadurch der Wérmeiibergang verschlechtert und dementspre-
chend die Wirmeausniitzung vermindert.
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Werden dagegen Papierbrikette hergestellt und mit
andern Brennstoffen, wie zum Beispiel Kohle, Koks usw., zu-
sammen verbrannt, so verbrennt das Papier unter Verkohlung,
wenn sich die Flamme nicht richtig entfalten kann und der
Luftzutritt nicht rasch genug erfolgt. Gleichzeitig kann dadurch
auch die Verbrennung der andern Brennstoffe ungiinstig
beeinflul3t werden. Also auch in dieser Form ist die Verwen-
dung des Papiers als Brennstoff nicht besonders zweckmaBig.

Die Verwendung des Papiers als Brennstoff kommt also
nur in Frage, wenn es nicht anderweitig verwendet werden
kann, was jedoch heute nicht der Fall ist. Heute ist vielmehr
die Sammlung von Altpapier dringend notig, um die Her-
stellung von Karton usw. sicherzustellen. Es ist daher Pflicht,
das Altpapier fiir die Altstoffsammlung zur Verfiigung zu
stellen und auf seine Verbrennung zu verzichten.

Essen Sie in der Kiiche oder in der Stube? Eine Umfrage

Ob man in der Kiiche oder in der Stube, vielleicht sogar
in der guten Stube essen soll, dariiber sind sich gelegentlich
weder die Wohnungshygieniker noch die planenden Architek-
ten, sind sich aber auch Mann und Frau und Kinder keinés-
wegs immer einig. So bildet sich dann da und dort ein «ge-
duldeter» Zustand heraus, der zwar die Beteiligten nicht mehr

stark beschiftigt, sie aber auch nicht ganz befriedigt. Und doch
sind die Essenszeiten oft die einzigen Augenblicke des Tages,
wo man sich noch am gemeinsamen Tische findet und vielleicht
einige Worte wechseln kann, die einzigen Augenblicke auch
eines Ausruhens fiir die Frau, vielleicht auch fiir den Mann.
Man sollte darum wirklich von Zeit zu Zeit wieder sich iiber-
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legen: warum essen wir so, wie wir essen, und essen wir auch
richtig, in der in unseren Wohnungsverhiltnissen gegebenen
besten Umgebung? Und darum mochten wir unsere Leser
bitten :

Schreiben Sie uns ein paar Worte iiber die Frage, warum
Sie in der Kiiche oder warum Sie in der Stube essen. Vielleicht
kénnen Sie uns auch mitteilen, dal Sie aus diesem Grunde
bald hier, aus einem andern Grund und zu anderer Gelegen-
heit wieder dort zusammen essen. Vielleicht haben Sie sich

Wie spare ich Fett und OI?

Von der eidgendssischen Kommission fiir Kriegsernihrung
sind als Mindestmenge des taglichen Fettbedarfes 50 Gramm
verlangt. Wenn wir Fett sparen und unsere Famile dennoch
richtig erndhren wollen, miissen wir daran denken, daf} dieser
tagliche Fettbedarf von 50 Gramm nicht nur durch sichtbares
Fett (zum Beispiel Butter oder ‘Ol) gedeckt wird. Ein grofer
Teil davon muf} in unsichtbaren Fetten aufgenommen werden.
Dieses Fett ist enthalten in Milch,-Ki#se, Fleisch, Speck, Wurst
und Knochen, sowie in Niissen und auch in Hafer. Ein Liter
unserer Vollmilch enthdlt zum Beispiel durchschnittlich
37 Gramm Fett. Ein Kind, das téglich seine zwei Tassen
Milch trinkt, hat einen guten Teil seines Fettbedarfes schon
zu sich genommen. In 100 Gramm fettem Kise sind etwa
30 Gramm, in 100 Gramm halbfettem K#se 15—25 Gramm
Fett enthalten.

Wir wissen also, dal} ‘wir fettarme Gerichte mit einer Zu-
gabe von Milch, Butter oder Kise nahrhafter machen kénnen.
Wir miissen auflerdem daran denken, dal} Milch, Kédse und
Eier als wichtiger Bestandteil der Hauptmahlzeit vor allem
fiir fleischlose Tage reserviert bleiben und nicht mit Fleisch-
gerichten zusammen auf den Tisch kommen sollen.

Jede Frau weil, wie man Résti zubereitet. Die in feine
Scheiben geschnittenen, gekochten und geschilten Kartoffeln
im heiBen Fett mit oder ohne Zugabe von Zwiebeln goldgelb
backen. So wurde es vor der Rationierung gemacht.

Heute miissen wir mit einer kleineren Fettmenge aus-
kommen. Nun koénnten wir bei der Zubereitung von Rosti
einfach halb soviel Fett in die Pfanne geben und vielleicht
mit etwas Wasser nachhelfen. Dabei wiirde das Gericht aber
nur halb so gut. Wer Fett sparen und doch eine gute Rosti
auf den Tisch bringen will, geht anders vor.

1. In das heiBle Fett kommen vorerst ziemlich viel moglichst
feingeschnittene Zwiebeln. Sie helfen Fett sparen.
2. Nach dem Anbraten der Kartoffeln briat man die Résti

auf ganz kleinem Feuer fertig. é
3. Man gebe nach der halben Bratzeit einige Loffel von der

Milch abgerahmten Nidel oder Milch in die Pfanne. Noch

besser ist es, die gekochten Kartoffeln 2—3 Stunden vor

dem Résten moglichst heil zu schilen, in Scheiben zu
schneiden und mit heifler Milch (2 dl pro kg Kartoffeln)
zu begieBen.

Geht man auf diese Weise vor, so schmeckt die Rosti
beinahe so gut wie mit der gewohnten Fettmenge. Das Bei-
spiel zeigt, daB, wer Fett sparen und dabei doch moglichst
gut kochen will, selbst bei den einfachsten Gerichten neue
Kenntnisse und neue Erfahrungen anwenden muf.

Wie ist es nun moglich, Fett zu sparen, ohne Nachteil auf
das Gelingen der Speisen?

1. Die Suppe.
Zur Zubereitung der Suppe soll nur Fett verwendet
werden, falls der Speisezettel keine andern fetthaltigen Ge-
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iiberhaupt gelegentlich wieder Gedanken zum gemeinsamen
Essen gemacht, etwa zu der Frage: Soll man am Sonntag ein
«besseresy Essen zubereiten, soll man ein Tischtuch, etwa am
Sonntag oder zu bestimmten Gelegenheiten oder gar immer,
verwenden? IThre Uberlegungen sind sicher auch fiir die iibri-
gen Leser interessant.

Im «Wohnen» wollen wir dann wieder iiber das Resultat
unserer Umfrage berichten _ falls etwas dabei herauskommt.

Die Redaktion.

richte aufweist. An Stelle der gerdsteten Suppe tritt die ein-
gerithrte. Das feingeschnittene Suppengemiise dampft man in
etwas Speck oder mit einem Knochen oder einem Markbein
oder im eigenen Saft. Der Wohlgeschmack der Suppe wird
erhoht durch Knochen- oder Gemiisebrithe (aus Gemiise-
abfillen hergestellt), durch Mitkochen einer Speckschwarte
und durch Beigabe von Suppenkriautern. Vor dem Anrichten
kommt etwas rohe Milch oder von der Milch abgenommener
Nidel, ein kleines Stiick Butter oder geriebener Kise hinzu.
Knochen und Speckschwarte in zwei bis drei Suppen aus-
kochen. Wichtig fiir eine gute Suppe ist ferner, dal} sie in
einem gut verschlieBbaren Kochtopf zubereitet wird, so daf
das Aroma nicht entweicht.

Gemiisesuppe mit Hirsegriel3.

1 Liter Knochenbriihe mit 80—100 Gramm feingeschnit-
tenem Gemiise (Kohlraben, Kabis, Riiben usw.) aufsetzen.
In die kochende Suppe 3—4 Loffel Hirse einrithren. 30 Mi-
nuten kochen. ’

Wirzsuppe mit Kartoffeln und Speckschwarte.

Auf 1 Liter Brithe 1/3 Hiuptli feingeschnittener Kabis und
4 in Wiirfel geschnittene Kartoffeln mit einer Speckschwarte
Y, Stunde lang kochen und vor dem Anrichten nach Belieben
eine Zwiebelschweifle beigeben.

Griine Kartoffelsuppe.

Feingeschnittene Kiichenkrauter mit Zwiebeln und ge-
schnittenem Mangold in ganz wenig Fett dampfen, 1 Loffel
Mehl und 6—8 in Wiirfel geschnittene Kartoffeln dazu
geben und mit der nétigen Brithe 30 Minuten kochen. Vor
dem Anrichten kommt %2 Tasse Milch hinzu.

Braune Mehlsuppe.

Auf 1 Liter Suppe werden 50—60 Gramm Mehl in einer
Eisenpfanne ohne Fett unter stindigem Umriihren hellbraun
gerostet. Mit wenig lauwarmem Wasser abldschen, zudecken,
bis das Wasser kocht, gut umriihren, dann den Rest des
Wassers, 1 Zwiebel, 2 Lorbeerblitter, 2 Négeli beifiigen. Eine
gute Stunde kochen.

Das ohne Fett gerdstete Mehl, es kann auch Hirsegrief
oder ein anderes Ersatzmehl sein, wird beim Abldschen mit
Wasser wird viel dunkler als in mit Fett gerdstetem. Es darf
deshalb nur hellbraun gerdstet werden.

2. Die Saucen.

Die weiBe Sauce wird als Einlaufsauce gekocht: das Mehl
in der Pfanne mit kalter Milch oder Fleischbrithe anriihren
und unter Umriithren zum Kochen bringen und nach 20—30
Minuten Kochzeit mit MuskatnuB}, etwas roher Milch, ge-
riebenem Kise oder einem Stiick Butter abschmecken.

Fiir braune Saucen wird das Mehl wie fiir die Mehlsuppe
trocken gerdstet. Nie in einer Aluminium-, sondern in einer
GuBpfanne oder auf dem Ofenblech auf kleinem Feuer unter



stetem Umriihren rosten. Es ist vorteilhaft, das Mehl auf
diese ‘Weise auf Vorrat zu résten und bis zur weitern Ver-
wendung in einer gut verschlieBbaren Blechbiichse aufzu-
bewahren. Die braune Sauce wird verbessert mit Haushalt-
nidel, roher Milch oder einer Speckschwarte.

3. Kartoffeln im Ofen gebacken.

Kartoffeln, die sonst schwimmend oder in reichlich Fett
in der Omelettenpfanne gebacken werden, lassen sich sehr
gut im Bratofen zubereiten. Die rohen Kartoffeln werden wie
gewohnt vorbereitet, auf dem leicht gefetteten Blech in den
Ofen gegeben und mit ganz wenig Fett betraufelt. Man 148t
die Ofentiire bei Dampfbildung kurze Zeit offen, damit die
Kartoffeln knusperig werden. Das feine Salz streut man erst
nach der halben Bratzeit tiber die Kartoffeln. Ebenso gut und
noch sparsamer in der Zubereitung sind gekochte, im Ofen ge-
bratene Kartoffeln: die gekochten, erkalteten Kartoffeln
schilen, in kleine Wiirfel schneiden, auf ein befettetes Blech
geben, salzen, wenig Fett dariiber geben und im Ofen 40—50
Minuten backen. 2—3mal gut durchschiitteln.

Kartoffelkiichlein.

1 Kilo gekochte Kartoffeln werden kalt gerieben, dazu
kommen 30 Gramm fliissiges Fett oder 1 Trockenei, 20—40
Gramm Mehl, 20 Gramm Kise, Salz, Muskat. Alles gut unter-
einander mischen, eine Wurst formen, Scheiben abschneiden,
diese flach driicken und auf ein befettetes Blech geben. Auf
jedes Kiichlein ein kleines Stiick Fett legen und im Ofen
40 Minuten backen. Nach der halben Backzeit wenden.

4. Andere im Ofen iiberbackene Gerichte.

Auch viele andere Speisen, wie Kiseschnitten, Fleisch-
platzchen, Wiirste usw. kénnen mit wenig Fett im Ofen statt
in der Pfanne zubereitet werden. Man bereitet das Backgut
wie gewohnt vor und bestreicht es leicht mit ‘Ol oder Fett.
Fleisch kann auf diese Art sogar im eigenen Fett gebraten
werden.

Kdseschnitten.

10 Brotscheiben in Weillwein tauchen. In der Pfanne
6o Gramm Weilmehl mit 1% Deziliter Milch anriihren,
15 Minuten auf schwachem Feuer kochen, 60 Gramm Reib-
kdse beigeben, mit Salz und Muskat wiirzen. Diese feste
Masse auf die Brotscheiben streichen und diese im Ofen
backen. Der WeiBwein macht die Schnitten kréaftiger und ist
ein Ersatz fiir das Backen.

Hirse- oder GrieBschnitten.
100 Gramm Hirsegrie in 5 Deziliter Milchwasser in
20 Minuten zu einem Brei kochen, diesen ausbreiten und,
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wenn erkaltet, in Scheiben schneiden. Diese in eine flache
Auflaufform geben und die Scheiben mit einer Eiercreme aus
einem Trockenei, 1 Deziliter Milch und etwas Reibkase be-
giefen und das Gericht kurze Zeit im Ofen aufziehen.
Werden die Schnitten siil vorgezogen, gebe man in die Eier-
creme statt Kése etwas Zimt und Zucker.

5. Fett sparen bei Omeletten.

1. Das EiweiBl nicht zu Schnee schlagen.

2. Wenig fliissiges Fett oder Ol in den Teig geben und diesen
2—3 Stunden ruhen lassen.

Vorteilhaft sind A4pfelomeletten.

240 Gramm Mehl, von denen 80 Gramm auch Buch-
weizen- oder Hirsemehl sein kann, 1 Ei und 1 Trockenei,
Milchwasser, Salz, 400 Gramm in Scheiben geschnittene,
ungeschilte Apfel mit Zucker bestreuen und mit wenig Zi-
tronensaft betrdufeln. Den Teig und die Apfel 2—3 Stunden
vorher vorbereiten. Die Apfel erst zuletzt zum Teig geben. Die
Apfelomeletten in wenig Fett ziemlich dick backen.

6. Das Sparen von Ol

Um téglich mindestens einen Blatt- oder Gemiisesalat auf
den Tisch bringen zu kénnen, sind wir gezwungen, das Oel
teilweise oder ganz durch andere Zutaten zu ersetzen. Das
kann geschehen durch rohe Milch, Yoghurt oder von der
Milch abgenommenen Nidel. Die meisten Blatt- oder Gemiise-
salate sind wiirziger und saftiger durch Zugabe von gehackten
Zwiebeln und Kriutern. Rohe Gemiisesalate, Tomaten- und
Randensalat schmecken sehr gut ohne Zugabe von Ol, wenn
sie mit einem fetthaltigen Gericht auf den Tisch kommen.

Salatsauce mit Yoghurt.

6 EBloffel Yoghurt, 1 EBl6ffel Zitronensaft mit gehackten
Zwiebeln, Schnittlauch, mit Salz gut mengen. Diese Sauce
eignet sich besonders fiir Tomatensalat oder Salat aus rohen
Riiben.

Eine andere gute Sauce fiir Gemiisesalate 140t sich her-
stellen, indem man unter einen Rest von weiller Sauce einige
Loffel von der Milch abgerahmter Nidel, Essig oder Zitronen-
saft und Gewiirz mischt.

Beim Kartoffelsalat 140t sich das ‘Ol sehr gut zur Hilfte
durch Fleischbrithe und einige Lo6ffel Haushaltnidel ersetzen.

Warmer Kabissalat.

660 Gramm Kabis fein geschnitten, 30—50 Gramm Speck-
wiirfeli in trockener Pfanne didmpfen, eine feingeschnittene
groBe Zwiebel dazu geben, 5 EBloffel Essig, Salz und zuletzt
den feingeschnittenen Kabis in die Pfanne geben und alles
20—30 Minuten gut dampfen.

Kommunale Forderung des Wohnulngsbaus

Im GroBen Gemeinderat Winterthur hat Herr E. Bran-
denberger im Auftrage der sozialdemokratischen Fraktion
eine Motion begriindet, die den Stadtrat einlddt, zu priifen,
auf welche Weise der Bau billiger Wohnungen, vor allem fiir
Familien mit Kindern, vermehrt geférdert werden kann.
Insbesondere wird vorgeschlagen:

1. Ubernahme hinterer Hypotheken zum ZinsfuB von zwei
Prozent plus ein Prozent Amortisation, gleich wie der
Kanton.

2. Beitrdge a fonds perdu zum Ausgleich der Teuerung-auf
den Baumaterialpreisen und der Warenumsatzsteuer. Diese

Beitrige a fonds perdu sollten besonders fiir Wohnungen
fiir kinderreiche Familien in Frage kommen. :

3. Erhiltlichmachung von Subventionen von Bund und Kan-
ton an den Bau billiger Wohnungen.

Es handelt sich um Anregungen, welche die Sektion Win-
terthur unseres Verbandes bereits in seiner Eingabe an den
Stadtrat vom 26. Mai 1941 gemacht hat.
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