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VERBANDSNACHRICHTEN

Bericht der Generalversammlung der Sektion Bern
des Schweiz. Verbandes fiir Wohnungswesen und Wohnungsreform 1940

Am Sonntag, dem 13. Oktober 1940, fand in Biel die
Generalversammlung der Sektion Bern des Schweizerischen
Verbandes fiir Wohnungswesen und Wohnungsreform statt.
Am Vormittag besuchten die Delegierten, zur Hauptsache
Vertreter der Mieterbaugenossenschaften und Gemeinden, das
neue Stauwehr in Port. Stadtbaumeister Schaub gab eine Uber-
sicht iiber die Entwicklung dieses seit Generationen geplanten
und erfolgreich durchgefiihrten Seelinder Entsumpfungswer-
kes, als Teil der Juragewisserkorrektion. Zugleich machte er
die Anwesenden mit dem Ausbau der Bieler Stadtentwiésserung
vertraut, wahrend Ingenieur Gigli die Stauwehranlage erldau-
terte. Immer wieder muf} man sich vergegenwértigen, was fiir
eine Wohltat die Sanierungsaktion fiir die Gegend bedeutet,
wo an Stelle verwahrloster Heimstitten auf versumpftem
Boden habliche Bauernhéfe mit fruchtbarem Kulturland ent-
standen sind.

Nach dieser duflerst interessanten Exkursion folgten die
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Teilnehmer einer freundlichen Einladung der Eisenbahner-
baugenossenschaft zu einem Imbifl im Genossenschaftssaal
Hofmatten Nidau. Hernach versammelten sich die Delegierten
im Unionssaal des Volkshauses, um einem Referat von Herrn
Tech.-Lehrer Keller iiber «Praktische Heizungsfrageny zu
folgen. Das sehr instruktive Referat orientierte die Anwesen-
den, was alles vorgekehrt werden kann und muf}, um der ver-
fiigten Heizungseinsparung gerecht zu werden.

Ein gemeinsames Mittagessen beschlof diesen lehrreichen
Vormittag. Um 14 Uhr fithrte das Schiff «Bernay» die Dele-
gierten nach Twann, wo im Restaurant Bahnhof die statuta-
rischen Traktanden der Generalversammlung behandelt wur-
den. Als neuer Kantonalprésident wurde Herr Architekt Lanz,
Biel, erkoren. Die Versammlung beschlof3 eine Revision der
Statuten und gab dem Vorstand Auftrag in dieser Sache. Nach
Schluf} der Tagung erfreuten sich die Delegierten bei prich-
tigem Wetter am Twanner «Liasetbetrieby.

Weihnachtsgebiick in Kriegszeiten

Von Anna Wyf3

1. Allgemeine Sparregeln

In den meisten Rezepten der iiblichen Weihnachts-
gutzli kann man die vorgeschriebene Butter zum Teil
durch Nidel, den wir ausnahmsweise unserer Milch ein-
mal abnehmen, auch den Nidel der gekochten Milch
oder eingesottene Butter ersetzen. Haben wir schone
groBe Eier, so kénnen wir ohne weiteres eines weniger
nehmen als vorgeschrieben ist. Wir haben dadurch erst
noch den Vorteil, daf der Teig nicht zu naB} wird, so
daB3 wir nicht, wie es gerne vorkommt, immer wieder
Mehl zufiigen miissen. Auch beim Auswallen, bei dem
im allgemeinen viel zu viel Mehl vergeudet wird, kénnen
wir damit Mehl sparen. Zum Einfetten des Blechs ver-
wenden wir mit Vorteil eine Speckschwarte. Wollen wir
die Gutzli vor dem Backen mit Eigelb bestreichen, so
verdiinnen wir dieses mit Wasser. Wir kénnen aber auch
das ganze Ei gebrauchen, wenn wir es mit ein wenig
Wasser verdiinnen und gut zerquirlen.

Fiir Gutzli aus Makkronenteig verwenden wir mei-
stens iibriges EiweiB}, das wir gut zerquirlen, dann den
Zucker und zuletzt die gemahlenen Niisse zufiigen. Bei
dieser Art Gutzli kénnen wir sehr gut Zucker sparen,
indem wir anstatt gleichviel Zucker wie Niisse zum Bei-
. spiel auf 250 g Niisse nur 200 g Zucker nehmen. Die
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Gutzli werden dennoch reichlich sii} genug. Wir miissen
auch nicht immer nur Mandeln verwenden, da wir sie
gut zur Hilfte durch die billigeren Haselniisse ersetzen
kénnen. Sehr viel sparen wir ein, wenn wir, Eiweifl durch
Wasser ersetzen. An Stelle der 6 Eiwei3 nehme ich nur
eines und ersetze die andern durch 5 bis 6 EBRl6ffel
Wasser. An Stelle der Zuckerglasur, mit der wir frither
die Gutzli nach dem Backen bestrichen, machen wir es
nun wieder einmal wie unsere Miitter. Wir wenden die
Gutzli vor dem Backen in Kristallzucker, sie sehen auf
diese Art ganz hiibsch aus.

Sdokoladentorte

1% Tassen Milch

50 g Butter

9 EBlsffel Mehl

6 EBloffel Zucker

1 EBloffel Kakao

1 Teeloffel Zimt

1 Prise Nelkenpulver
1 Ei

1 Paket Backpulver

Die Butter schaumig riihren, das Ei, den Zucker und das
Backpulver ebenfalls darunterrithren und das Ganze mit allen
iibrigen Zutaten mischen. Den Teig in eine eingefettete, mit
Grie3 bestreute Form geben und bei miBiger Hitze langsam
backen.



Kerzenstdnder fiir den
Weihnachtstisch, wie sie
Kinder leicht anfertigen
kénnen

Teekudien

4 Eigelb

180 g Zucker

1 EBlsffel Kirsch oder Rhum
50 g Kartoffelmehl

60 g Mehl

1 Paket Backpulver

Man schlagt das Eiweill zu Schnee, gibt den Zucker und
das Eigelb dazu und zerklopft alles tiichtig. Dann mischt man
die iibrigen Zutaten bei und backt den Kuchen in nicht zu
starker Hitze.

Nach dem Backen kann man den Kuchen nach Belieben
in zwei Lagen schneiden und mit einer geeigneten Konfitiire
fiillen.

Ein-Ei-Kuden

300 g Mehl

150 g Zucker

50 g Butter

1 Ei

% 1 Milch

1 Paket Backpulver

In die fliissige Butter wird unter tiichtigem Umriihren
der Zucker und das Ei gegeben. Dann die Milch, das Mehl
und das Backpulver beifiigen, alles gut verrithren und den
Kuchen etwa 1 Stunde backen.

Billige, nahrhafte Apfeltorte

750 g Mehl

300 g Zucker

125 g Fett

40 g Hefe

¥4 1 Milch

1% kg miirbe Apfel
125 g Rosinen

Das Mehl mit 1 bis 2 Efloffel Zucker, 2 Kaffeeloffel
Salz, dem Fett und der in der Milch aufgelosten Hefe zu

einem festen Teig kneten. Den Teig in 6 gleiche Teile schnei-
den und jeden zur Gréfle der Springform auswallen. Die Apfel
schdlen und feinblittrig schneiden. Die vorher eingeweichten
Rosinen unter die Apfel mischen, in die gut eingefettete
Springform eine Teigplatte legen, dann eine Lage Apfel mit
Rosinen, etwas Zucker und Zimmt, dariiber wieder eine Lage
Teig usw. Die letzte Lage mufl Teig sein. Auf der untersten
Rille im Backofen bei schwacher Hitze 1 Stunde lang backen.

Statt den Teig selbst zuzubereiten, kann man auch vom
Bicker % bis 1 kg fertigen Hefeteig beziehen.

Haferflodiengutzli (ein billiges Weihnachtsgebick)

100 g Butter l
450 g Zucker schaumig rithren
1 kleine Prise Salz l

200 g Haferflocken l
Zirka 2 dl Milch zur gerithrten Masse fiigen
1 EBloffel Vanillezucker l

1 Loffel Backpulver

450 g Mehl } hineinsieben und mischen

Mit zwei Kaffeeloffeln Haufchen auf ein eingefettetes
Blech setzen. Diese diirfen beim Backen ein wenig auseinander-
laufen. Backen bis sie leicht hellbraun sind, nachher mit zu
Faden gekochtem Zucker bestreichen.

Haferfllodienbiscuits

Y, Pfund Haferflocken
1 Pfund Melasse (Kunsthonig)
50 g Butter, Palmin oder ein anderes Fett

Das Fett wird geschmolzen und mit den Haferflocken
und der Melasse gut vermischt. Man gibt fingerhutgrofie
Hiufchen auf ein gut eingefettetes Blech. Die Haufchen diirfen
nicht zu nahe beieinander sein, da sie zerflieBen. Man backt
die Biscuits in mittelstarker Hitze goldgelb, dann werden sie,
noch lauwarm, mit einem Messer vom Blech geldst. Diese
Biscuits sind sehr knusprig und schmecken auBerordentlich
kraftig.
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Strom sparen beim Elektrisch-Kochen

Das kann durch eine Reparatur iiberall da gemachi
werden, wo die Kochpfannen durch die Beniitzung
keine geraden Boden mehr haben. Neue elektrische
Kochpfannen haben ganz ebene Béden. Nach einigen
Jahren Beniitzung wolben sich jedoch die Boden in
vielen Fillen nach innen. In der einen Haushaltung
kommt dieser Zeitpunkt frither, in der andern spéter ;
aber Tatsache ist es, daf} viele Pfannenboden im Laufe
der Zeit hohl werden. Mit einem geraden Lineal kann
man leicht selber die Pfannenbdden kontrollieren, ob
sie noch eben oder bereits hohl sind. Pfannen mit
unebenen Boden sind eigentliche Stromfresser. Da eine
solche Pfanne auf der Kochplatte nicht mehr ganz auf-
liegt, so kann sich die Plattenhitze nur teilweise auf die
Pfanne und das Kochgut tiibertragen. Es geht viel
langer, bis die Speisen warm sind, oder anders ausge-
driickt, es braucht viel mehr Strom beim Kochen. Der
Stromverbrauch kann bei solchen Pfannen bis doppelt
so groB} sein als bei guten Pfannen. Es kam vor, da
Hausfrauen wegen grofen Kraftstromverbrauchs rekla-
mierten und dabei die Vermutung duBerten, daB der
Fehler am Warmwasserboiler liegen miisse, denn beim
Kochen hitten sie immer gespart. Durch Kontrollen
wurde dann festgestellt, daB der Boilerstromverbrauch
normal war, dagegen wurde abnormal viel Kochstrom
gebraucht. Die Ursache lag bei dem schon alten Koch-
geschirr mit unebenen Bdden.

Diesem Ubel kann abgeholfen werden, indem solche
«kranke» Pfannen in die Reparatur gebracht werden.
Die Aluminiumpfannen werden so repariert, daB} die
unebenen Boden wieder eben geprefit werden. Die
GuBpfannenbéden werden eben abgedreht. In Ziirich
werden durch das EWZ. Aluminiumpfannen gratis
und GuBipfannen gegen Berechnung geringer Kosten
in Ordnung gestellt. Moglicherweise -wird dieser schéne
Dienst am Kunden auch andernorts geiibt ; man erkun-
dige sich bei den zustdndigen Elektrizitdtswerken.

Neben dem groBen Stromverbrauch entsteht bei

unebenen Pfannenbdden manchmal noch ein anderer
Schaden. Da die Kochplatte ihre Warme nur unge-
niigend an die aufgestellte Pfanne abgeben kann, wird
sie tiberhitzt und frither oder spéter defekt. Die ziemlich
teuren Kochplatten miissen dann ersetzt werden, wobei
fiir den Schaden der Mieter haftbar ist, da er durch
unsachgemafes Kochgeschirr enstanden ist.

Uber das giinstigste GroBenverhiltnis von Pfanne
zu Kochplatte haben neuere Untersuchungen gezeigt,
daB die Pfanne nicht unbedingt gleich groB wie die
Kochplatte sein muB. Die giinstigste Wéarmeausniitzung
wird ndmlich dann erzielt, wenn die Pfanne ringsum
etwa 1 cm kleiner ist als die Platte. Wenn Pfanne und
Platte gleich groB sind oder die Pfanne ringsum etwa
2 cm kleiner als die Platte, so ist die Warmeausniitzung
bereits etwa 20 Prozent geringer. Bei Neuanschaffung
von Kochgeschirr werden diese Resultate mit Vorteil
beriicksichtigt. :

Jetzt, im Winter bei Kohlenmangel, kann der elek-
trische Backofen zur Not als Warmespender verwendet
werden. Man schaltet den Backofen ein und 6ffnet die
Backofentiire, dadurch ist es moglich, mit verhéltnis-
maBig billigem Strom die Kiiche zu erwédrmen. Bei
bescheidenen Anspriichen kann damit die Anschaffung
eines teuren elektrischen Heizofens umgangen werden.

Der elektrische Kochherd hat sich in den letzten
20 Jahren die Gunst von vielen Hausfrauen erworben.
Er ist ein bevorzugter Helfer in der Kiiche geworden.
Er leistet jetzt in der Kriegszeit eher bessere Dienste
als sein Bruder, der Gasherd, der bereits den Kohlen-
mangel zu spiiren bekommt. Leider werden diese guten
Dienste nicht immer mit guter Behandlung vergolten.
Bei Kontrollen und Reparaturen werden oft bos ver-
nachldssigte Herde angetroffen. Da ein elektrischer
Herd etwa zwei- bis dreimal mehr kostet als ein Gas-
herd, so sollte er auch eine lingere Lebensdauer als
dieser haben. Diese erreicht er aber nur, wenn er liebe-
voll behandelt und gepflegt wird. E. H.

Schutz der Nahrungsmittel vor Schédlingen

Anmerkung der Redaktion. Wir entnehmen diese wich-
tigen und beachtenswerten Anweisungen der ausfiihrlichen
Broschiire «Die wichtigsten Schddlinge der Lebensmittelvor-
rdte und ihre Bekimpfung», herausgegeben vom Eidgends-
sischen Kriegserndhrungsamt, Sektion fiir landwirtschaftliche
Produktion und Hauswirtschaft. Die Broschiire, die auf 39
Seiten alles Wissenswerte iiber das vorliegende Thema enthilt
und die Hauptschiddlinge auch im Bild bringt, auflerdem
genaue Anleitungen betreffend die Bekdmpfung der einzelnen
Schidlinge gibt, ist zum Preise von 60 Rp. iiberall im Buch-
handel erhaltlich.

1. Sauberkeit und Ordnung

Reinlichkeit ist die erste Voraussetzung fiir das Fernhalten
von Schidlingen. Durch Unsauberkeit kénnen dauernde Brut-
stiatten und Infektionsherde von Vorratsschadlingen geschaffen
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werden. Schnelle Beseitigung von Kiichenabfillen, Miill etc.
ist besonders zur Vermeidung von Maiuse- und Ratten-,
Kiichenschaben- und Fliegenplagen geboten. Herumliegende
Speise- und Brotresten stellen Brutstidtten von Brotkidfern und
shnlichem dar. Ebenfalls ist es klar, da} in Miihlen, Getreide-
lagern, Bickereien etc. die restlose Beseitigung von Mehlstaub
und Kérnerriickstinden von gréBter Bedeutung ist fiir die
Bekimpfung und Beseitigung der Mehlmotten, Mehlmilben,
von Korn- und Brotkdfern. Mehlsécke stelle man auf Lager-
roste, unter denen man bequem fegen und wischen kann.

Zu achten ist auch auf Fugen und Ritzen in Béden, aus
denen Staub und sonstige Resten herauszukratzen sind. Viele
Vorratsschadlinge verkriechen sich ndmlich zur Verpuppung
in Spalten und Ritzen. Wieder andere koénnen sich -von orga-
nischen Resten in diesen Ritzen erndhren und sich so lingere



Zeit am Leben erhalten. Ferner legen manche Arten mit Vor-
liebe an solche verborgenen Stellen ihre Eier ab, wiahrend an-
dere nach Riumung der Vorratsriume dort ihre Zuflucht
suchen. / k.

Solche Ritzen und Fugen sollte man nach dem. griind-
lichen Aufwaschen des Bodens (heiBes vier- bis sechsprozentiges
Sodawasser) mit Kitt verschlieBen.

Zur Einlagerung von Vorriten verwende man nur sau-
bere GefiBe. Weiter reinige man unbedingt die geleerten Vor-
ratsbehilter ganz sauber (Sodawasser!), bevor man neue Vor-
rite in dieselben bringt. In den zuriickgebliebenen Resten
konnen sich Vorratsschidlinge ansiedeln, die die neuen Vorrite
verseuchen wiirden. ‘

Eine iibersichtliche Anordnung ‘der Vorrite ermoglicht
die schnelle Entdeckung beginnenden Befalls der Waren.

2. Verpackung von Vorrdten und das Ein;vchleppen
von Schadlingen

Fiir den Schédlingsbefall von Nahrungsmitteln ist die Art
der Verpackung hiufig von entscheidender Bedeutung. Die
Erfahrung hat gezeigt, dall Waren in dicht verklebten Cello-
phan- und Papierhiillen meist auf die Dauer vor Insektenbefall
geschiitzt sind, vorausgesetzt, dal} die Fabrikate einwandfrei
und ohne jede Spur von Schidlingsbefall verpackt wurden.
Man belasse daher Nahrungsmittel, die in dichtschlieBenden
Packungen in den Handel kommen, ruhig in denselben. Weiter
bieten dichtschlieBende Glasdosen oder Blechschachteln einen
geniigenden Schutz vor Schidlingsbefall von auBen.

Mehl und andere Produkte, die «atmeny, diirfen, wenn
ihrem Verderb vorgebeugt werden soll, nicht in zu groBen
Quantitdten in hermetisch verschlossenen Gefiflen aufbewahrt
werden.

Eine Quelle der Einschleppung von Mehlmotten, Korn-
kifern und vielen andern Schidlingen in die Vorratsriume
sind vielfach gebrauchte Sécke, die befallene Waren enthielten.
Bevor man gebrauchte Siacke zur Einlagerung verwendet, sollte
man dieselben durch Anwendung von Hitze oder in der Ver-
gasungskiste desinfizieren. Auch anderes, gebrauchtes Pack-
material sollte immer vor neuer Verwendung entseucht werden,

3. Kontrolle der alten eingelagerten Vorrite

Eine regelmifBige Kontrolle der Nahrungsmittelvorrite
ist unbedingt notig. Sie wird durch tibersichtliche Aufstape-
lung derselben erleichtert. Sind Anzeichen von Befall durch
irgendwelche Schidlinge vorhanden, dann behandle man die
Waren entsprechend den Angaben in Kapitel IV. Besonders
wichtig sind die Kontrollen im Frithjahr und Sommer, wenn
die Schidlinge durch die warmen Temperaturen zu reger
Titigkeit gebracht wurden. i

Vielfach kann der Befall der Nahrungsmittel auch daran
erkannt werden, daBl an den Fensterscheiben angeflogene
Schidlinge, wie Motten, Kifer etc. zu finden sind, die einen
Fingerzeig fiir beginnenden Befall darstellen.

4. Sofortige Kontrolle der neu eingekauften Vorrite

Beim Zukauf oder Neueinkauf von Vorrdten darf man
es nie unterlassen, dieselben genau auf Schidlingsbefall hin zu
priifen. Mehl, GrieB und Mais siebe man eventuell durch ein
feines Sieb, oder erwdrme die frischen Bestinde im Back-
ofen. Gleich verfahre man mit den iibrigen neu zugekauften
Vorriten. Dadurch verhindert man die Einschleppung von
Schédlingen in die Vorratsraume.

5. Verbrauchen der Vorrite

Es sollte eigentlich selbstverstindlich sein, daf man immer
zuerst die #ltesten, zuerst gekauften und-eingelagerten Vorrite
aufbraucht. Dieselben sind ja am ehesten dem Verderb und
dem Befall durch Vorratsschidlinge ausgesetzt. Aus diesem
Grunde sollten die Packungen fortlaufend numeriert und mit
dem Einkaufsdatum versehen werden, damit man auch immer
sicher die altesten Vorrite aufbraucht.

6. Verhalten bei Entdeckung von Befall

Wird im Vorratsraum der Befall einer Ware durch irgend-
einen Vorratsschidling festgestellt, dann sollten die infizierten
Vorrite sofort }ierausgeng_mmen und nach einem in Kapitel IV
angegebenen Verfahren desinfiziert werden. Man merke sie
sich zu baldigem Verbrauche vor! Gleichzeitig werden aber
auch alle iibrigen Vorrite genau durchgesehen und ebenfalls
aus dem Zimmer entfernt, damit man dasselbe einer griind-
lichen Reinigung unterziechen kann: Boden, Winde und
Kasten, sofern solche zur Aufbewahrung der Vorrite dienten,
werden sauber ausgekehrt und nachher mit vier- bis sechspro-
zentigem heilem Sodawasser abgewaschen. So ist es méglich,
eine einfache, billige Desinfektion der Vorratsriume durchzu-
fithren. 5 -

Nach der Desinfektion kdnnen die Vorrite wieder in den
desinfizierten Raum verbracht werden.

LITERATUR

Ein heiBer Sommer

Novelle von Ch. Tschopp. In reizendem Geschenkband
Fr. 2.80.

Diese Novelle spielt sich in der liebevoll und eindringlich
geschilderten Landschaft des Tafeljuras ab. Die unbarmherzige
Hitze eines Sommers, die Brunnen und Béche versiegen 148t
stachelt die Leidenschaft der Menschen auf und legt den
heidnisch-aberglaubigen Urgrund ihrer Seele blof. Von einem
Wiinschelrutengénger verfiihrt, versuchen Bauern, Wasser zu
ergraben und verfeinden sich bei dem vergeblichen Bemiihen.

Das gewaltige Erlebnis der sommerlichen Natur weckt
auch in einem Knaben, der seine Ferien auf dem Lande ver-
bringt, bisher ungekannte Leidenschaften. Fast angstlich und
hilflos spiirt er die wachsende Sinnlichkeit in sich. Er muf}
erst durch bittere Erfahrungen geldutert werden, bis er zu
einer reineren und reicheren Auffassung der Liebe gelangt.
Dabei wandeln die schmerzlich siilen, neuen Gefiihle das
selbstsichere Kind' zum Jiingling, der zwar irmer an innerer
Sicherheit, aber reicher an Gedanken und Empfindungen ist.

Das Buch des durch seine Aphorismen und Glossen bekann-
ten Verfassers ist in anschauungsgesittigtem Stil geschrieben
und von' der ersten bis zur letzten Zeile vom heillen sommer-
lichen Atem durchweht.

Eine Meisternovelle.

Schweizer Biirgerhéuser von 1450 bis 1830

Eine Auswahl typischer Bauten aus dem Werk «Das Biir-
gerhaus in der Schweiz», herausgegeben vom Schweizeri-
schen Ingenieur- und Architektenverein. Text von Dr.
Hans Hoffmann. 188 Abbildungen, 4°, gebunden Fr. 8.50,
Rm. 5.10. Orell FiBli Verlag, Ziirich und Leipzig.

Vielen Freunden unserer Heimat und den ausldndischen
Freunden der Schweiz bereitet der Orell-FiiBli-Verlag (Ziirich
und Leipzig) eine freudige Uberraschung mit dem groBforma-
tigen Band «Schweizer Biirgerhduser von 1450 bis 1830». Er
bietet eine prachtsvolle Auswahl der schénsten und charakte-
ristischsten Bauten aus den dreiflig Binden des vom Schwei-
zerischen Ingenieur- und Architektenverein herausgegebenen
Monumentalwerkes «Das Biirgerhaus. in der Schweizy. Mit
grofiter Umsicht sind die 188 technisch vorziiglich ausgefiihr-
ten Bilder gewahlt worden, die Dr. Hans Hoffmann als be-
sonders berufener Kenner in Charakter und Zusammenhingen
ausgezeichnet erldutert. Man findet hier jeden Typus ver-
treten, vom einfachen Holz- und Riegelhaus bis zur stolzen
Burg, vom kleinen Altstadthauschen des Handwerkers bis zum
prunktvollen Landschlof des Adels.

DaB infolge der Besonderheit von Bodengestalt und
Volkscharakter — und damit folgerichtig der geschichtlichen
Entwicklung — nicht Fiirsten, sondern stets Bauern und Hand-
werker die Trager der kulturellen Entwicklung waren, offen-
bart sich hier, mehr als in andern Léndern, in Baugesinnung,
Stil und. Einrichtung des biirgerlichen. Wohnhauses. Welch
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