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Mevrouw,
Mijnheer,

Dit boekje is geen reklame.

Leest het aandachtig. Gij zult aldus alles vernemen ‘Wwat
noodzakelijk is om van het gas het maximum nut te
bekomen met een minimum kosten.

Bewaart het zorgvuldig. Gij zult er dikwijls de inlich-
tingen in vinden die gij zoekt, die u noodig zijn.

KORTE INHOUD
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Vergeet niet dat de gasdiensten zich Kosteloos ter uwer
beschikking stellen om u in te lichten, raad en voldoening
te geven.

Wendt u tot:

Alle weldaden.
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Zuiver en snel, gemakkelijk en goedkoop, wanneer men er
zich verstandig van bedient, brengt gas gemak en pret in het
huishouden.

Gas verlicht onze gewone bezigheden waarvan wij zonder hem
de slaaf zijn.

De huishoudster ziet haar werk vergemakkelijken. Ze kan
— niettegenstaande de dienstmeidenkrisis — haar dagelijks
huiswerk met gemak volbrengen, zonder daarvoor hare geeste-
lijke, wereldsche of sportieve bezigheden op te offeren.
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Het gas is eenieder onontbeerlijk
Het past zich aan onze moderne nooméasm_@rnmmn

Zonder gas, geen gemak
Het gas is de brandstof der toekomst.
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Coepassing van het gas
in onze woonst

Maar al te dikwijls, is het gas als een arme in het huis Maar al

toegelaten.
Toevallig vestigt het zich in de keuken. Misschien wordt het
in het bureel toegelaten voor het geval van onvoorzien bezoek.
Men gebruikt het in de badkamer, omdat men niet anders kan :
zijn voordeelen zijn er te klaar.

Het gas verdient nochtans meer achting.

Het wordt hem echter niet gejond, omdat men niet weet hoe
er zich van te bedienen. :

Men stelt zich de talrijke toepassingen niet voor waarvoor het
gas in de woonst dienstig kan zijn.

Wij zijn niet voldoende vertrouwd met het gas. In Amerika
en Engeland, %ijn de huizen meestal volkomen op gas ingericht.

Men denke er aan dat de Amerikaan praktisch is, en de
Engelschman het huiselijk leven bemint. Het is klaar dat hun
keus voor gasverbruik in allen ernst is gedaan.

En nochtans is Amerika het land waar elektriciteit bijna
kosteloos is, terwijl men in Engeland de steenkool vindt net als
in Belgié.

In de woonst vindt het gas verscheidene en belangwekkende
toepassingen. We zullen nu kortweg de plaatsen aanduiden
waar zijn gebruik voordeelig is.

Vooreerst in de keuken, waar het praktische en keurige gas-
fornuis het morsig en hinderlijk kolenfornuis vervangt.

In de keuken zal men insgelijks eene verwarmkast, een door
gas verwarmd strijkijzer, een vuilverbrander vinden.
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Met gas komt geluk in 't huishouden.
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te dikwijls,

Meer achting.

Elders troont
gas als Vorst.

In de keuken.

In de badzaal.

Het warm
“water.

Verwarming.

Verlichting.

Moderne
woonst.
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In de badzaal waar men, dank zij den geyser, een warm bad
kan bekomen in vijftien tot twintig minuten.

't Zij de geyser als waterwarmer dient, of 't zij een kleine
gasdampketel daartoe dient, ofwel een warmteaccumulator op
gas, zal men warm water in het gansche huis leveren kunnen,
voor keuken, slaapkamers, enz.

Dikwijls zegt men dat gasverwarming duur kost. Dat komt
vooral omdat men het gas zonder overleg of defekt toepast.

Het gas zal altijd voordeelig gebruikt worden ter verwarming
van keuken, badzaal, slaapkamer, bureel, wachtzaal of receptie-
zaal. In een woord, in die plaatsen die slechts een gedeelte van
den dag gebruikt worden.

Verwarming met gas wordt belangwekkend zelfs voor die
plaatsen die den heelen dag bewoond zijn, indien de buiten-
temperatuur niet te laag is en de verwarming niet onophoudend
moet doorgaan.

Dank zij het gas, zal de woonst, zacht en aangenaam ver-
warmd worden, met een minimum moeite en zorg.

Voorzeker heeft de elektriciteit ons eenigzins bedorven. Ver-
liezen wij echter niet uit het cog dat gas ons zicht beschermt.

Gas kent geen plotse stilstand.

Het is altijd raadzaam, eenige gaslampen te voorzien zelfs
als de geheele verlichting op elektriciteit is ingericht. Zoo kan
men tenminste — geduldig — het herstellen van den stroom
afwachten. :

Alzoo op gas ingericht, zal de woonst degelijk en gemakkelijk
van onderhoud zijn.

Zij zal praktisch en modern zijn.

Zou er wel een Asschepoetster geweest zijn
indien het gas ten allen tijde had bestaan?

PRLCTITTTY T
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In de laatste twintig jaren, zijn vele verlichtingsapparaten Velekwaliteiten
verbeterd geworden ! Bek en gloeikous werden met aandacht
onderzocht.

Het gloeilicht is altijd nog het goedkoopst, het meest gezonde
en zekere verlichtingsmiddel.

Het kan zoo gemakkelijk ingericht worden als
elektriciteit. Er bestaan inderdaad aanstekers op
afstand, die werken door een enkelen druk op
een knop, juist als bij elektriciteit.

Spaarzaam,

De nieuwste apparaten (kleine invertbranders
economisch.

met warmte recuperatie) verbruiken nauwelijks
sen liter per uur en per kaars.

Een bek van 100 kaarsen, zal dus slechts in
10 uren, | kubieke meter verbruiken.

Er is niet alleen bezuiniging van gas, maar ook
van onderhoud; inderdaad, deze kost enkele
centiemen per maand en per apparaat. Bek en
gloeikous zijn heden goedkoop en zeer sterk.

Dank zij de kwaliteit van het gaslicht, rijk aan Gezondheid.
gele stralen; vermoeit het ons zicht niet. Kwali-
teit die vooral herkend wordt
door hen die metkunstlicht
fijn werk moeten uitvoeren.

Dank zij ook de opper-
vlakte van de gloeikous,
geeft het licht geen overdre-
ven glans.

Het oog is niet verblind,
niet vermoeid.

Gaslicht vermoeit nooit ons zicht.
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Zekerheid,

Moderne
bekken met
recuperatie.

AR

Er is nooit — er zal nooit « stilstand » in de gaslevering
komen. De gashouders en gasleidingen staan er borg voor.

Het is juist, omdat deze
« verzekering » uit het oog is
verloren geweest en de gasver-
lichting *volkomen afgeschaft
dat groote etablissementen (ma-
gazijnen, hotels, schouwbur-
gen, hospitalen, enz.) meer-
maals zonder licht zijn, en dit
gaat niet zonder gevaar en
belemmering. Diefstal en pa-
niek worden bevorderd.

Daarom juist, kent de gasverlichting der steden en maga-
zijnen een nieuwen bloei.

Een woord over het laatste stelsel dat weldra een groot
succes zal verkrijgen.

Net als de rechtstaande bek, heeft deze aan
de onderzijde den gas- en luchttoevoer, deze laat-
ste met een luchtregelaar.

Het mengsel, gas en lucht, stijgt in een buis
op tot een vulkamer. Op die vulkamer zijn de
mondstukken aangebracht die de gloeikousjes
dragen. :

Er bestaan modellen met twee gloeikousjes
(100 kaarsen), met drie gloeikousjes (150 kaarsen)
voor binnenverlichting, modellen met 4, 5, 6, 7...
15... gloeikousen, bijzonderlijk bestudeerd voor

‘magazijnen, koeren, openbare plaatsen. Zoo
heeft men den tweebek, driebek, enz.

De gasbek kan aangebracht worden in een globe van gesle-
pen of mat glas. Men bekomt aldus een zacht, wit licht, uiterst
goed verdeeld.

Gasverlichting faalt nooit.

sisssssssss
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Er bestaan verscheidene modellen : plafonniers, hang- en
muurlampen. Alle soorten van verlichtingen kunnen door gas
verwezenlijkt worden.

Het « aansteeklicht » dat steeds doorbrandt, spaart lucifers.

V estibuul

Kijkramen

Magazijnen, Koffiehuizen, Koeren, enz.

Men kan zien dat de bek goed geregeld is, aan de vol- Regeling

gende punten

a) De gloeikous moet volkomen gloeien, zonder een zwarte
plek aan de basis te vertoonen.

b) De vlam mag de kous niet overschrijden.

c) De verbranding moet zonder gerucht gebeuren.

De regeling van het apparaat gebeurt, ofwel door den
gastoevoer te wijzigen, ofwel door de lucht te regelen, 't zij
door de puntvijs, 't zij door een handvatsel ad hoc. Na cenig
tasten, komt men weldra tot een volkomen fegeling.

S EEEENES0NEEANERIONCENNOD I ONENESS000EEE0NNS NS00 NEEENE00NRECErETNNNUNECCUNREID0IN0ESS

De verlichting met gas is spaarzaam.

der bekken.
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Het regelen moet gebeuren véér het plaatsen der kous.
Dit geschiedt als volgt : ,

1° Den luchttoevoer (A) gansch
afsluiten.

2° De puntvijs (G) voor gas gansch
openen en aansteken.

3° De lengte der vlam regelen
dusdanig dat het volume der vlam
ongeveer dit van de kous inhoudt.

4° Den luchttoevoer openen. tot-
dat het midden der vlam een
blauw-groene kegel vertoont; even-
tueel den gastoevoer een weinig
vermeerderen opdat het volume der
vlam zooveel mogelijk dit van de
kous zou benaderen.

5° Het gas afsluiten, kous en glas plaatsen.

Indien bij het aansteken — hetgeen zeldzaam het geval is —

dervlam. het gas onderaan brandt, moet men afsluiten, de luchttoevoer

verminderen en weer aansteken.

Het regelen moet steeds met zorg en langzaam gebeuren.

Behandel steeds voorzichtig de g oeikous
Doorboor ze niet met uw lucifer

LU LD L L1
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Het huishouden vermoeilijkt dagelijks door gebrek aan Meeilijk

dienstmeiden.

En nochtans sedert den oorlog verlangt men meer en meer
een gemakkelijk en beter ingericht leven.

Maar daarbij moet tijd en inspanning gespaard blijven.

Om dit moeilijk vraagstuk op te lossen : alles zelf, beter, en
mochtans gemakkelijker uit te voeren, is de huisvrouw er toe
gebracht, de beste voorwaarden te bestudeeren die bij haar
wveelvuldig werk passen.

Maar al te dikwijls is de keuken slecht ingericht voor wat
gemak en gezondheid betreft. En nochtans is dit laatste vooral
vereischt, mits in de keuken onze spijzen bereid worden.

Het is daar ook dat de huisvrouw het grootste gedeelte van
den dag doorbrengt.

Eene moderne, nette, gemakkelijke en aangename keuken
is op gas ingericht.

Het kolenfornuis, vuil en hinderlijk, onge-
zond en lastig, is veroordeeld.

Er kan en er moet op gas gekookt worden
et gansche jaar door.

Daartoe hoeft men een apparaat te gebrui-
ken, dat verwarmen, koken, branden en roos-
teren kan.

Meestal is men van meening, dat gas zich
miet tot alle spijstoebereidingen leent.

Dat is volkomen verkeerd.

Met gas kan « alles » gemakkelijk bereid
‘worden. En dat is begrijpelijk, vermits het
enkel verstellen van een kraan de warmtegraad
‘wijzigt.

A NSEECSNSESINNII0SEGSEN000NEPOPO NSRS NN NENSSSINSSNENEN0N0REES33039C0ivaNsEEReNEEERRTT!
-

3 Gasfornuis — Model dienstmeid.

vraagstuk.

Verwaarioosde
inrichting.

Gaskeuken.

Alle bereiding.

Eenige recepten

DE SOEPEN

Vleeschsoep

Twee liters water met een ossenschinkel laten
koken, afschuimen, dan bekomt men het noodige
vleeschsap.

Snijdt in stukjes vam 2 centimeters lengte :
wortel, raap, prei, selder en een weinig groene
kool (savooie). Laat deze groenten koken met een
weinig zout en suiker, gedurende 35 tot 40 minu-
ten. De groene deelen der groenten moeten dienen
om 't vleeschsap aan te dikkem. Deze worden bij
't vleeschsap gevoegd met een halve grofnagel,
een weinig thym et wat laurier. Het vleeschsap
gedurende 4 uren laten koken, doorsteken en ont-
vetten, en dan eerst maar de gekookte groenten
bijvoegen. Wanneer het vleeschsap doorstoken is,
water op stellen met de beenderen en laten
koken tot ‘s anderendaags. Het kooksel kan die-
nen om erwtensoep of aardappelsoep te maken.

De vleeschsoep niet meer laten koken, of ze
verliest hare helderheid.

Ajuinsoep ‘ Lyonneesche Brij

Laat zes dikke ajuinen fijn ~ gesneden,
smelten in 500 gr. smout of in sterk warme mar-
garine; met twee lepels bloem overstrooien en
laten stoven in den oven; voeg daarbij 1 kg. 1/2
geschilde aardappelen met 5 liters water en laat
alles zachtjes stoven gedurende 3/4 uurs. Zout
en peper bijvoegen en laten koken al roerende.
Op het oogenblik van opdienen in ieder teljoor
een geroost stukje brood leggen met geraspte
kaas bestrooid. De soep zeer warm erover gieten.

Oxtail-soep

Hakt kalfsbeenderen en een ossenstaart in
middelmatige stukjes, leg in een druippan (ver-
zijp) eenige wortelen en ajuinen in kleine stuk-
jes gehakt; de beenderen erop, een weinig zout
er peper, dat alles 35 minuten in den oven bra-
den. Leg ondertusschen in eene casserol 1/4 liter
tomatenmoes en laat zachtjes uitdrogen op een
klein vuur. Snijdt het groen van prei en selder,
een weinig thym, laurier en een halve grofnagel.
Laat alles te zamen 4 of 5 urem koken. Snijdt
in kleine teerlingen, eenige wortelen en laat ze
koken in gezouten water met wat erwtjes. Giet
alles samen en ontvet. Breekt een weinig bloem
in wat Madera, om de soep ermede te bin-
den. Bij het opdienen geeft men aan elke per-
soon een stukje ossenstaart.

Is de soep te dik, voegt er wat water of wat
vleeschsoep bij.

De BIJGERECHTEN en GROENTEN

Haringsalade

Goedkoop en voedzaam bijgerecht.

Voor een tiental personen neemt men : twee
half-gezouten pekelharingen, een roode beetwor-
tel die men heeft laten koken in water, of droog
laten gaar komen in den oven. Men neemt tevens
een dozijn gekookte aardappelen met de pel en
zes appelen « Belle-Fleur ». Men snijdt alles
in kleine teerlingen en voegt daarbij peper, olie,
azijn, mosterd, om te kruiden naar believe. Een
tartaarsaus mag er ook bijgevoegd worden. Alles
goed mengen en koud opdienen.

Kaaskoekjes * Fondues au fromage’

Na 100 gr. margarine gesmolten te hebben, er
zooveel bloem bijvoegen als kan worden opge-
nomen, dit in een oven met zacht vuur laten bak-
ken zonder te bruinen. Laten afkoelen en dan
verdunnen in een liter kokende melk. Van zoo-
dra dit mengsel terug aan 't koken gaat, voegt
men er vlug 100 gr. geraspte kaas bij. De deeg
op een ingevette schotel uitgieten en laten af-
koelen. Op een met bloem bestrooide tafel de
deeg in kleine vormen uitsnijden (rond, vierkant,
driehoekjes, enz.). In geslagen eiwit en geraspt
brood draaien en gedurende 3 minuten in
kokend vet laten braden. Onmiddelijk opdienen.

Bloemkool *“ Au gratin ”

Een bloemkool laten koken in gezouten water.
Laten verzijpen. In een vuurvaste schotel schik-
ken, eenige stukken varkenssaucissen op de kool
leggen, bedekken met aardappelmoes met een
weinig geraspt brood bestrooien en zachtjes laten
bruinen in den oven gedurende een half uur.

Preien als aspergen met eierschuim

Het wit der preien schoonmaken, ze in pakjes
binden; deze in gezouten, kokend water leggen,
af het vuur nemen en water warm houden. Op
het oogenblik van opdienen er de volgende saus
bijvoegen : 100 gr. margarine laten smelten zon-
der bruinen met 25 gr. bloem bestrooien, men-
gen, en 1/4 liter kokende melk bijvoegen. Dit
mengsel laten opkomen en de schotel ter zijde
van het vuur stellen. Drie eierdooiers met het
sap van een citroen mengen en een weinig ver-
sche melkroom bijdoen. Het mengsel in den scho-
tel gieten en beslaan tot wanneer het aandikt.
Kruiden en warm houden. De preien opdienen
met gebraden kalfsvleesch en gekookte aardap-
pelen.
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De voortreffelijkheid van het gas toont zich vooral in het
braden en roosteren van vleesch.

De groote warmte, door het gas ontwikkeld, vormt onmidde-
lijk aan de oppervlakte een glazuur die de jeugd van het vleesch
ophoudt, en het bewaart alzoo al zijne sappigheid.

Het braden van vleesch, gevogelte, of gebak, gebeurt in een
met waterdamp geladene. dampkring, hetgeen het vormen van
eene schoone goudgele korst bevordert.

Vleesch in zulken dampkring bereid is rijk aan « osmazoon »
voedstof die de basis vormt van de vleeschsoep en een lekkeren
smaak geeft aan de spijzen.

Met gas verkrijgt men het aanbaksel, alsook boterkoek, taart,
brood, en gebak, en dit zooveel te beter daar al deze produkten
« gelijkmatig » in het gasfornuis opgewarmd worden.

Het is hoofdzakelijk een goed apparaat te bezitten. Het for-
nuis is het meubel waarvan men zich het meest bedient; kies
met zorg, en laat u niet door de kleur verblinden.

Het apparaat moet van goede opvatting zijn. Een goed warm
afgesloten oven bezitten, alsook drie of vier vuren van verschil-
lende grootte, dit om te groote branders voor te kleine braad-
pannen te vermijden.

Het is van nut dat een of twee branders als warmplaten
kunnen werken, dit om zekere spijzen zacht te laten aankomen
{zooals groenten b. v.).

Het is onontbeerlijk dat de branders gemakkelijk uitgenomen
en geregeld kunnen worden.

De groote firma’s verwezenlijken heden, voortreffelijke appa-
raten die door den band een der volgende verbeteringen aan-

bieden :
— aansteekvlam; (ontvlammer)
— branders met halve-vlam;

— oven van ter zijde opgesteld, om het gebruik ervan te
vergemakkelijken.

De beste keuken is de mwm_nnz_nms.

Ciassunie
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Doe eene
goede keus.

Vereischte
voorwaarden.

Eenige recepten (vervolg)

'DE SAUCEN

Tomatensaus

Ziehier een lekkere saus die men met een
menigte spijzen kan opdienen, zooals : wit
vleesch, riviervisch, en zelfs zeevisch, pieterman,
tong, pladijzen, enz. De tomaten een half uur
laten koken met een half klauwtje look; een
half laurierblad, thym, peterselie, ajuin. Alles
doorsteken in een teems. In een kasserol mar-
garine mengen met 1/2 lepel bloem en er zacht-
jes het tomatenmoes overgieten. Op het vuur laten
binden en warm gebruiken.

Bearnaise-saus

In een kleine kasserol 1/2 deciliter azijn met
een gehakte sjalot, een snuifje kervel en gehakte
stragoen mengen, een weinig peper bijvoegem en
het mengsel zacht laten kokem tot het verminderd
is op de helft. Doorsteken en het dan nog eens
koken tot op een koffielepel. Het mengsel door
een chineesche hoed in eene kasserol laten drui-
pen waarin drie eierdooiers, een nootje marga-
rine, en een snuifje zout gelegd worden. Deze
kasserol in een bain-marie plaatsen en eindigen
met er een soeplepel fijn gehakte kervel en
stragoen bij te voegen. Deze saus wordt vooral
opgediend met ossengebraad maar ook met visch,
eieren of wit vleesch.

Roomsaus

In een kasserol een noot boter leggen met drie
fijn gehakte sjalotten, een kopje melk, peper en
zout. Op stil vuur de sjalotten goed zacht laten
koken. Op het oogenblik van opdienen, er een
1/8 liter versche melkroom bijvoegen. Eenige
oogenblikken laten koken na er eerst een weinig
opgeloste bloem bijgevoegd te hebben indien
de saus te dun is.

Tartare-saus

In een aarden kom twee soeplepels olie gieten.
Stilaan er zooveel bloem bijvoegen als er kan
worden opgeslorpt. In kokend water oplossen,
dat lichtjes gezouten en met azijn bezuurd is.
Aldus bekomt men een dikke saus. Met een
eierdooier een klassicke mayonnaisesaus maken :
dit is, met een zweepje of een vork het eigeel
met een snuifje zout bewerken, met een weinig
water oplossen, daarma heel zachtjes twee deci-
liter olie erin mengen, steeds het mengsel bewer-
ken zonder ophouden. De mayonnaise mengen
met de reeds bereide saus. Er fijn gehakt : een
sjalot, een komkommertje en een weinig peter-
selie bijvoegen, wat mosterd, zout, azijn volgens

believe.

Ajuinsaus

Een soeplepel versche boter in een kleine
kasserol met twee fijn gehakte ajuinen doen. De
kasserol dekken en de ajuinen laten genoeg
komen zonder ze te laten bruinen. Deze saus
wordt opgediend met geroosterd vleesch.

Mosterdsaus

In een kasserol een groote lepel boter en twee
lepels bloem doen, op een zacht vuur mengen
en lichtjes laten bruinen, een halve liter warm
vleeschsap of Liebig toevoegen, kruiden met
peper en zout, doen koken, af het vuur zetten
en ze laten dikken. Wanneer de saus dik genoeg
is, ze afschuimen, door de teems steken, licht
beslaan en er een stuk versche boter en twee
soeplepels goede mosterd bijvoegen.

Sjalottensaus (met fricadellen)

Vier sjalotten zeer fijn hakken en ze in wat
boter laten genoeg komen, er drie soeplepels
wijnazijn en twee deciliters water met Liebig aan
toevoegen. Tot op 1/3 laten uitkoken. Bij de
saus het sap der gekookte fricadellen mengen,
laten opkomen, af het vuur nemen en er een
soeplepel boter met fjngehakte peterselie be-
werkt, aan toevoegen.

" Vincent saus

In een kasserol kokend water legt men een
handsvol waterkers (cresson), evenveel kervel,
zuringbladeren en het dubbel spinazie met een
weinig peterselie en bieslook. Gedurende twee
minuten laten koken, laten uitdruipen, ververschen
van water, door den teems doen en deze brij
bij een gekruide mayonnaise-saus voegen.

Italiaansche-saus

Een “stuk boter of margarine van twee eiers
grootte in” eene kasserol leggen met twee lepels
gehakte peterselie, een lepel sjalotten, evenveel
gehakte paddenstoelen (champignons) twee klomp-
jes Oxo of Liebig, peper, zout, een glas witte
wijn, drie roomers water. Zacht laten stoven
gedurende 1/4 uur. Op het oogenblik van opdie-
nen met wat bloem de saus binden.

Remoulade (Mosterdsaus)

m.oummmmonv_avmrsw%gnwwmmimmavm_.smuog
soeplepel terd, peterselie, kervel, strag

kappertje azijn, komkommer, voegt. Alles fijn
doorheen gehakt opprikkelen met een weinig

cayenne-peper.
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— thermostaat die den warmtegraad in den oven regelt op
een bepaalde waarde die aan eene gestelde bereiding past. Het
gebruik van de thermostaat laat toe, en dit zonder toezicht, een
heel maal te bereiden, b. v., groentesoep, groente, aardappelen,
een braadstuk en dessert.

Het gebraad hoeft
niet met saus overgo-
ten te worden in tegen-
stelling van hetgeen
soms beweerd wordt.

De huisvrouw zal
zich er toe besluiten,
en dit volgens de som
waarover zij beschikt, een apparaat aan te schaffen die de
bovengemelde voorwaarden vereenigt.

Twee soorten goed

bestudeerde gasfornuizen
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In het koolfornuis verliest het gebraad 40 °/-
In een gasfornuis... slechts 25 /o

Er zich
van kunnen
bedienen.

Keus van
keukengerei.

— =

Het is niet voldoende een goed apparaat te bezit-
ten, men moet er zich ook ekonomisch van bedienen
kunnen.

De goede huisvrouw die nauwkeurig op hare uit-
gaven let, zal zeker de volgende raadgevingen niet
verwaarloozen.

— Laat nooit de vlam buiten aan den pot over-
komen.

— Laat nooit het gas onnoodig branden, lucifers
kosten min dan gas.

— Er hoeft niet meer gas om twaalf aardappelen
dan zes te kooken.

— Vul niet heel en al uw ketel als de helft, of
een kwart voldoende is.

— Sluit het gas af, vooraleer iets van het vuur af te nemen,
en niet daarna.

— De temperatuur van het water kan niet boven 100° ver-
meerderd worden ‘'t zij
het kookpunt. Dus wan-
neer het water kookt,
verlaag de vlam.

— Tracht van op een
vuur meer dan een pot
of pan te gebruiken.
Terwijl het vleesch in
den oven braadt, b. v,
kan men niet alleen andere spijzen in den oven bereiden maar de
bovenzijde van den oven gebruiken, om groenten te verwarmen.

— Geef al uwe aan-
dacht aan de keus van
keukengerief, in het alge-
meen kies de bodem plat
en voldoende breed opdat
de gasvlam er niet van on-
deraan komt, dit om gas
te besparen.

— Zet een deksel op de
pan gedurende het koken
(behalve voor melk).

Regel zelf uw apparaten.
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Indien zij deze raadgevingen vblgt en met een weinig oplet-
tendheid zal de huisvrouw gemakkelijk 25 % van haar verteer
in gas besparen.

Ze kan immers zelf nagaan hoeveel het
bereiden van een gerecht kost. Men kan altijd
het gas meten, door een lezing van het tel-
werk des gasmeters. Maar het telwerk schijnt
iets ingewikkeld en geheimzinnig te zijn. Dit
apparaat schijnt slechts ten gebruike van den
gasbediende te staan ! Men bekijkt het met -
wantrouwen in plaats van trachten te lezen
hetgeen twee minuten werk vraagt.

En nochtans, een herhaalde kontrool
beperkt gasverspilling.

Met deze kontrool, en mits de bovengemelde regelen van
spaarzaamheid hierboven aangehaald gevolgd worden, zal de
uitgave van den gasverbruiker onder die komen van het kolen-
apparaat.

_ Men zegt dikwijls dat gaskeuken duur is. Dat is onzin. Zij
die dat beweren kennen er niets van, zij herhalen hetgeen ze

gehoord hebben.

Proefnemingen verscheidene malen herhaald, en waar men
volle vertrouwen kan in hebben, hebben meermalen het tegen-
overgestelde bewezen. (Men heeft vastgesteld dat de gaskeuken
een halve kubieke meter (%m3) verbruikt per dag en per
persoon).

Indien men wel eens vertelt dat koken op gas te duur komt,
dan is het omdat men maandelijks zijne rekening moet betalen,
en dit twaalf maal per jaar.

De rekening van den kolenverkooper wordt ineens betaald,
en alhoewel heel groot, is aanstonds vergeten.

Het koken op gas is buitengewoon zindelijk. Geen asch, geen
koolbak meer, noch stof, noch roet, geen rook meer bij defekten
trek des schoorsteens. Gas is bijgevolg gezond en hygienisch.

Koken op gas gaat snel en is gerieflijk. Met gas verkrijgt men
aanstonds de volle hitte der vlam, zonder daartoe meermalen
gedwongen te zijn het vuur op te pokeren.

Koolen betaalt men voor,
Gas betaalt men na verbruik

De gasmeter
en de kontrool.

Onzin.

Besparing
van gas.

Zindelijk
en gezond.

Snel en
gerieflijk.

Eenige recepten (vervolg)

VISCH, MOSSELEN

Normandische Tongei.

Een dikke tong uitkiezen en van weerskanten
het vel afdoen, de tong in een schotel leggen
van kleine stukjes margarine voorzien, peper en
zout toevoegen, alles met witten wijn besproeien
en dan in den oven stekem gedurende 30 minuten
en in tijds overgieten met de saus. Warm houden
in waterbad (bain-marie). Drie of vier dozijnen
rauwe mosselen uitdoen en evenveel garnalen
welke op zacht vuur moeten koken. Eenige lepele
water van dit gekooksel bij de saus der tong voe-
gen welke vervolgens met bewerkte margarine
en bloem verdikt wordt. Vooraleer op te dienen
room bij de saus voegen. De saus op de visch
gieten en er de mosselen en de garnalen over
strooien.

Vischcroquetten met tartaarsaus

De overblijfselen van gekookte visch van hun
graten ontdaan kunnen dienen om een smakelijk
en voedzaam bijgerecht te maken.

Twee kilos aardappelen koken, afgieten en
onmiddelijk door de teems steken en terug in de
kasserol doen. Goed bewerken met een houten
lepel en er 50 gr. margarine, zeer weinig peper
en zout, een snuifje kruidnoot, 1/8 liter kokende
melk, de overblijfselen van den visch en ten
slotte 50 gr. geraspte kaas bijvoegen. Alles op
een bord leggen om koud te worden. Ondertus-
schen mengt men het wit van een ei met twee
soeplepels bloem, wat peper en zout, en een
weinig olie. Het mengsel oplossen in een deci-
liter koude melk. De koude deeg in stukjes
snijden, in het mengsel draaien en daama in
geraspt brood, oplettend dat het goed aan de
croquet vastkleeft, men mag het zelfs met het
plat van een mes opstrijken, daarna in het
kokende vet dompelen en opdienen met een tar-
taarsaus.

Waterzooi van visck

Neemt een snoek, een karper, een tink, een
paling, eenige grondels. Kuischen, ruimen en het
hoofd en den staart afsnijden. In een weinig
boter een wortel en een ajuin laten zacht komen,
er de afval van de visch bijvoegen, een bosje
peterselie, thymus laurier, zout, een peperbol-
letje. Twee deciliters water en evenveel witte wijn
bedekken, tot op een derde laten verkoken en

door dekeems steken. De visschen in gelijke
stukken snijden (de grondels uitgezonderd) ze in
een kasserol rangschikken, ze met peper, zout
en kruidnoot bestrooien en met het vischsap
overdekken, de kasserol luchtdicht maken en op
volle vuur laten stoven. De stukken visch op een
warme schotel leggen en omringen met stukjes ge-
roosterd brood, een stuk versche boter in de saus
doen, op de spijs gieten en opdienen.

Gerooste makreel

De visch in de lengte doorsnijden, t. t. z. hem
in twee filets verdeelen, de graat aan de eene
helft vastlatende. Met peper en zout bestrooien,
met gesmolten boter of olie bedekken, op het
volle vuur roosteren daar de makreel vlug bakt.

Opmerking. — De kant waar de graat aange-
Mnnrn is langer laten bakken dan den anderen
ant.

Rog met gebruinde boter

De rog wasschea in koud water verschillende
malen ververscht, in een kasserol koud water
dompelen, er azijn, peper, zout, peterselie,
thymus en laurier bijvoegen. Laten opkomen en
van zoodra het kookt de kasserol een weinig
ter zijde stellen. De Rog uitnemen en het vel
met den rug van het mes afdoen, laten uitdruipen
en op een warme schotel leggen, met zout en
peper bestrooien en met bruin gesmolten marga-
rine opdienen.

Burger-mosselen

Twee liters oestermosselen kuischen, wasschen
en in zout water leggen. Drie of vier maal versch
water geven; laten unitdruipen in een teems. In
een groote kasserol eem groot ctuk boter doen,
twee groote ajuinen, een struikje selder, een
groote snuif zeer fijn gehakte peterselie en ker-
vel. Goed laten opkomen maar niet bruinen. De
mosselen bijvoegen, kruiden en een geutje azijn-
Goed afdekken en op volle vuur zetten; de mos-
selen van tijd tot tijd opschudden. Van zoodra
ze open zijn ze afgieten; een weinig thymus en
laurier bijdoen. Binden met een weinig bloem,
een lepel boter, vlug laten opkomen, op de mos-
selen gieten, overstrooien met gehakte peterselie,
en met fijn geboterd brood opdienen.



In een woord, beantwoordt het gas zoo volkomen aan de ver-
eischten van het modern leven, dat in het meerendeel der
woningen na den oornlog opgebouwd, de keuken uitsluitend
op gas ingericht is, alle andere brandstof daarbij uitgesloten.

Het gasapparaat vraagt regelmatig onderhoud. Te dien einde,
neemt men het roosterwerk uiteen, en de vertinde stukken,
men dompelt ze in water met soda. Daarmede kan men insge-
lijks de wanden van het fornuis met een harden borstel afschrob-
ben — natuurlijk wanneer het apparaat uit gegoten ijzer is. —
Daarna wordt dit laatste gepotlood. Voor hetgeen de geémail-
leerde gedeelten betreft, deze wrijven bij middel van een linnen
met terpentijn, - de vernikkelde gedeelten met krijt.

Men ontstopt de gaten der branders en ontdoet ze van vet
en vuiligheid. Men bevrijdt voorzichtig de openingen der
injektors.

De branders moeten geregeld worden, zooniet wordt onnoodig
gas verspild.

De vlam zal blauw zijn met eene groene kegel in t'midden,
en geruchtloos branden.

Er kunnen zich vier gevallen voordoen :

1° De vlam is te kort, bijna heelemaal groen, ze ronkt, ze
slaagt gemakkelijk in. Er is overmaat van lucht. de toevoer
ervan wordt verminderd door de regeldoes te versperren bij
middel van een ring die bij ieder goed opgevat apparaat te
vinden is.

2° De vlam zwalpt en toont een wit punt. Er is te veel gas
voor de luchttoevoer; de injektor moet verkleind worden.

3° De vlam brandt goed maar is te groot; luchttoevoer wordt
verminderd, en de injektor verkleind.

4° De vlam is te klein. Er is te weinig gas en lucht. Injektors
en luchttoevoer vergrooten.

Goed geregeld, wel onderhouden
en benuttigd apparaat,
beteeckent kleine rekening.

Onderhoud.

Regeling.

Hoe het vieesch lekker in een gasoven gebraden wordt!

Gij komt u een gasoven aan te schaffen. Zoo-
als iedere goede huisvrouw kent gij zonder twijfel
de wijze waarop een vleeschgebraad hoeft gaar
gemaakt. Enkele raadgevingen zullen u hier noch-
tans niet onmisbaar zijn.

Met den tot heden gebruikten kooloven, was
het u enkel mogelijk in een druippan het ge-
braad voor te bereiden. De gasoven laat echter
het braden op den rooster toe, hetgeen u het
voordeel geeft een sappiger vleesch te bekomen,
waaruit het overtollige vet zoo niet' gansch ver-
dwenen, dan toch merkelijk verminderd is.

Er vait ook nog op te mer-
ken dat het braden op den
rooster het gevaar van het
vleesch te verbranden doet
verdwijnen. Met de druippan
is dit het geval niet.

Het braden op den roos-
ter bewaart ook beter de
hoedanigheden van ’t vleesch.
Hetzelfde geldt wanneer het
het bereiden betreft van wild
(gevogelte of ander) alsook
het gaar maken van zeevisch ;
nochtans hoeft er opgemerkt
dat, wat zoetwatervisch be-
treft, enkel zalm en snoek op
den rooster mogen gebraden
worden.

Opdat het gebraad op
den rooster vaardig ge-
maakt allerlekkerst weze, dient er als volgt ge-
handeld : Het vleesch min of meer, naar keus,
gezouten of van specerijen voorzien, wordt op den
op voorhand mniw—ﬁ.nrw: en met vet ingewreven
rooster geplaatst. Het met vet inwrijven van de
staven van den rooster is onmisbaar wil men ver-
mijden dat deze het vleesch verbranden. De oven
wordt geheet alvorens er het vleesch in te schui-
ven, maar weldra en van zoohaast het vleesch
eenigszins geroosterd is, worden de branders
geregeld op kleine vlam. Ze worden zoo behou-
den tot het vleesch gebraden is. Dan worden zij
nog voor een zeer korten tijd volledig openge-
zet, ten einde aan de korst van het gebraad een
lekker bruin opzicht te geven.

Wanneer het gebraad klaar is, dient het niet
onmiddellijk uit den oven genomen, men moet
het er integendeel eenige oogenblikken in laten
verkoelen. Dan enkel mag het versneden worden ;
deze handelwijze vermijdt dat het sap verloren
ga en behoudt dit in het vleesch.

Voor de zeer vette soorten, is het aan te
raden, b. v. voor varkenvleesch, enkele insnij-
dingen te maken in de huid, voor vet gevogelte,
de vette bestanddeelen met een vork te overste-
ken. Op deze wijze wordt het overtollige vet
verdreven.

Om een sappig ossengebraad te bekomen, re-
kent men van 25 tot 30 minuten per kilogram
vleesch. Voor grootere hoeveelheden, hoeft er
8 minuten meer gerekend per bijkomend pond.
Voor een volledig te braden stuk, mag een kilo-
gram vleesch 35 tot 40 minuten in den oven
_blijven, indien er een groo-
tere hoeveelheid voorhan-
den is, hoeft men het braden
met 10 minuten per pond
meer te verlengen.

Wat kalfs- of mnrmmvmmm.
braad betreft,telt men 3/4 uur
per kilogram en 15 minuten
per pond vleesch meer.

Een in de braadpan klaar
gemaakte spijs is nimmer
zoo smakelijk dan wanneer
deze op den rooster ver-
vaardigd is. In dit geval,
hoeft den oven ook op
voorhand gewarmd en het
vet goed gesmolten eer het

vleesch er dient inge-
schoven. Bij aanvang moet
het vleesch dikwijls gekeerd
ten einde het met een laag vet te omringen, het-
geen het uitlekken van het sap vermijdt. Voor-
noemde bewerking mag enkel bij middel van twee
lepels geschieden en er wordt aangeraden geen
vork te gebruiken. Er mag ook geen water bij
de saus gevoegd worden vooraleer het vleesch
heelemaal gaar is (op dit oogenblik is het gebraad
ondoordringbaar). Er wordt aanbevolen zoo wei-
nig water mogelijk bij te voegen. Hoe minder
water, hoe beter vleesch, daar water het vleesch
« wascht » en het droog maakt.

Van zoohaast het vleesch eenigzins begint te
braden, worden de branders op kleine vlam gezet,
staan deze te ver open, dan vormt er zich een
harde korst en blijft het vleesch al binnen rood.

Enkel gedurende de laatste oogenblikken mag
het braden met gansch opene branders geschieden.

Na zich van den oven bediend te hebben,
moet  deze zorgvuldig met papier ‘gedroogd, en
nadien met droge doeken gekuischt worden.
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Eenmaal ingesteld, is het waarschijnlijk dat het apparaat
geen nieuwe regeling vereischt, zoolang men niet van gasmeter,
apparaat of woning verandert.

Kortom, men zal er op letten dat het apparaat zuiver, en wel

geregeld zij. Dit zijn de twee voornaamste punten voor gasvuur

of fornuis die niet uit het oog mogen verloren gaan.

De inrichiing van de keuken

Zooals we reeds gezegd hebben is de keuken altijd de meest yoo men
verwaarloosde plaats voor wat gezondheid en gemak betreft. meet inrichten.
Wanneer juist het tegenovergestelde zou moeten gelden.

En dit komt, bij gemis aan doorzicht.
Zichier eene logische en verstandige inrichting.

Waarom zich dagelijks een onaangenamen sleur
opleggen; eene oordeelkundige schikking
der apparaten verlicht het keukenwerk.

Eenige recepten (vervolg)

VLEESCHGERECHTEN

Stoverij

Neem 1 kg. 1/2 ossenvleesch, snijdt het in
groote teerlingen en leg het in een platte kasserol
waarin 50 gr. margarine gesmolten is. Op volle
vuur licht laten bruinen en omroeren met een
houten lepel. Twee groote, gesneden ajuinen bij-
voegen welke een weinig gebruind worden en
vervolgens met bloem . bestrooid. Alles goed
mengen en in den oven goed laten stoven. De
kasserol terug op het vuur zetten en er drie soep-
lepels azijn, | liter water of bier (lambic of
faro) twee soeplepels meelsuiker, peper, zout,
kruidnoot, thym, laurier en steeltjes van peter-
selie. Laten koken en voortdurend roeren, de kas-
serol terug gedurende | uur in den oven zetten,
daarna op zijde van het vuur, er een lepel mos-
terd inroeren en zorg dragen dat de stoverij niet
meer koke. Opdienen met versche aardappelen.

Gestoofde Ossenlever

In een stuk ossenlever van ongeveer | kg.
steekt men drie of vier lange stukjes varkensvet.
De lever licht laten bruinen in zeer warm smout
en drie gesneden ajuinen toevoegen, een blaadje
laurier, een struikje thym, zout en peper, wat
water, een klein glaasje azijn, een snuifje geroos-
terd brood en gedurende een uur laten stoven.

Kalfsvleesch * a la Marengo’

750 grammen kalfsborst in vierkante stukken
snijden en er de vellen van afsnijden, de stuk-
ken in margarine doen bruinen. Er een dozijn
kleine ajuinen bijvoegen (niet gesneden) wat warm
water toevoegen en vleeschsap als men er over
beschikt. Als de stukken licht gebruind zijn, er
eene saus overgieten bereid van : vleeschsap of
water, evenveel witten wijn en tomatenmoes.
Alles doorheen gedurende 1 1/2 uur zachtjes
laten koken. De saus mag niet te dun maar ook
niet te dik zijn. Bij het opdienen voegt men er
een dozijn olijven bij.

Kalfsgebraad

Men legt in een druippan een fijngehakte wor-
tel en ajuin, daarop het vleesch met boter,
met zout en peper bestrooid. Het vleesch in den
oven steken welke men op voorhand verwarmd
heeft, en het gedurende 3/4 uurs laten braden
(voor 1 kg.). Het gebraad uit den oven en af
de braadpan nemen. Een weinig water in de
druippan doen en wat Liebig of Oxo, eens laten
opkomen en laten doorzijgen en dan opdienen.

Ragout van witte boonen (Cassoulet)

In een volle ketel koud water doet men een
halve liter witte boonen en een weinig zout. Na
drie uur koken voegt men er 1/4 kg. rauwe hesp
of versch varkensvleesch, een worstje, een stuk
schaapsschouder, margarine, zout en peper bij.
Nog drie uren zachtjes laten koken.
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Konijn “ a la Normande’

Het konijn stroopen en uitkuischen, het in
gelijke stukken snijden. In een kasserol doet men
een groot stuk vet of boter, 150 gr. gesneden
vet varkensvleesch en twee fijn gesneden ajuinen.
op een gematigd vuur licht laten bruinen, het
konijn bijvoegen, peper en zout, en alle stukken
licht laten bruinen. Van tijd tot tijd met een
houten lepel draaien, met twee soeplepels bloem
bestrooien en goed mengen. Een flesch ciderwijn
overgieten en wat kruiden, de kasserol goed
afdekken en gedurende 1 u. 1/2 zacht laten
koken.

Schaapsvleesch met boonen

2 kilos schaapsragout in een platte kasserol
braden, met een houten lepel roeren, twee ge-
hakte ajuinen toevoegen en kleur laten aemen,
dan een weinig look en twee lepels bloem. Een
weinig in den oven steken. Inmiddels 250 gr.
witte boonen, sinds den vorigen dag te weeken
gezet, doen koken in water zonder zout, de boo-
nen niet te malsch stoven; 2 kg. in vier gesneden
aardappelen werden in zout water wit gekookt,
zoodra ze koken, afgieten. De ragout uit den oven
nemen en er de boonen en de aardappelen bij-
voegen. Terug in den oven steken en gedurende
een uur laten stoven.

Irish stew (Iersche ragout)

Eén kg. gesneden schaapsborst, een selder,
een ajuin, een kleine witte kool en twee rapen.

Het schaapsvleesch in gezouten water wit laten
koken, met koud water verfrisschen. Daarna het
vleesch in een kasserol leggen, tot op de hoogte
van het vleesch met water bedekken, peper en
zout toevoegen en laten koken. De groenten
goed gespoeld en klein gesneden bijvoegen, alles
bedekken met eenige in schelletjes gesneden
aardappelen en alles doorheen laten stoven ge-
durende 1 1/2 uur, en 7o opdienen.



Bij de inrichting der keuken, hoeft men de mw:mmorw op de
<o~mosm® punten te vestigen.

1° De keuken moet klaar zijn.

2° Ze moet gemakkelijk kunnen verlucht worden.

3° Ze zal verwarmd worden door een klein gasvuur of een
kleine gasradiator, die de huisvrouw kan afsluiten zoohaast ze
de keuken verlaat.

4° Het keukengerief (potten en pannen, teljooren, schotels en
proviand) moet kunnen gerangschikt worden om alle bevuiling
te vermijden.

5° Eene breede kap zal over fornuis en watersteen aange-
bracht worden. Ze zal al'en damp en reuk buiten voeren en
hunne verspreiding in de woonst beletten.

De moderne keuken bezit niet alleenlijk een groot gasvuur
of een gasfornuis.

Ze zal ook eene warmtekast omvatien ten einde de voorbe-
reidde spijzen warm te houden en zoo noodig hunne bereiding
stilaan te voleindigen. Het verbruik aan gas dier kast is zeer
klein — 275 liters per uur, ongeveer 0 fr. 20 — en zelf min,
indien het apparaat wel « gecalorifugeerd » is. Het nut wvan
een warmtekast doet zich vooral voelen wanneer het maal niet
op tijd kan opgediend worden.

Een onontbeerlijk apparaat, waar we op
terug zullen komen in het hoofdstuk « Warm
water met Gas ) is de waterverwarmer die
op ieder ocogenblik toelaat over een kwan-
tum heet water te beschikken, steeds noo-
dig in de keuken (schotelwasschen, koffie-
bereiding, enz...).

De engelsche keukens zijn uiterst wel
ingericht om alle gemak aan de huisvrouw
aan te bieden; iets dat we hier op het vas-
teland helaas nog weinig of niet kennen.

De keuken, waarlijk « up to date » :.._mm-
richt, bezit haar vuilverbrander.

Gebruik uitsluitend gas als brandstof.

Gij zult alzoo veel onaangenaamheden
vermijden en talrijke besparingen doen.

Volledige
inrichting.

Warmtekast.

Water=
verwarmer.

Vuilverbrander.

Eenige recepten (vervolg)

VLEESCHGERECHTEN

Kieken met rijst

Het kieken uitkuischen en over de vlam hou-
den, afkuischen en bestrijken met een in twee
gesneden citroen. Het in eene kasserol leggen en
met water overdekken. Het noodige zout bijdoen
en op volle vuur zetten. Van zoodra het kookt
van het vuur afnemen en afschuimen. Bijvoegen,
een witte ajuin, waarin twee groffelnagels, vier
peperbolletjes, een bosje groenten en specerijen.
De kasserol afdekken en gedurende een paar uur
zachtjes laten koken. Inmiddels twee handsvollen
rijst wit laten koken, afdruipen, terug in de
kasserol leggen, op dubbele hoogte overdekken
met het vette gedeelte van het kiekensap, afdek-
ken, in den oven steken en laten droog koken. In
een klein kasserolletje twee soeplepels versche
boter en evenveel bloem. Op een zacht vuur
doorheen mengen en licht laten bruinen, vijf
deciliter kiekensap bijdoen en op volle vuur dik-
ken. Er drie eierdooiers bijdoen, licht roeren, de
saus doorsteken, en warm houden in een water-
bad. Het kiecken met den gebonden rijst opdienen
met eenige lepels saus. Een stuk boter en een
weinig citroensap in.de saus mengen.

Macaroni met hesp

Licht gezouten water doen koken. De op
voorhand in stukken gebroken macaroni in het
water dompelen en goed roeren. Gedurende
15 minuten laten uitzwellen; de macaroni in een
teems laten uitdruipen. In eene kasserol een stuk
boter leggen, doen bruinen, er een lepel bloem
en melk bijvoegen, goed roeren, de macaroni en
de geraspte kaas stilletjes ondereen roeren tot
het mengsel rekt, gesneden hesp bijdoen. Alles
in een geboterde schotel doen, de macaroni met
geraspte kaas en geroosterd brood bedekken en
met nootjes boter bestrooien.

In den oven steken en laten bruinen.

Croquetten van gevogelte

De resten van gevogelte in zeer kleine teer-
lingen snijden met evenveel paddestoelen. De
beenderen van het gevogelte in wat vleeschsap
laten koken. Een soeplepel boter met evenveel
bloem doen smelten, mengea en het vleeschsap
bijvoegen, een eierdooier, citroensap, peper en
zout. Laten koken, van het vuur nemen en laten
koud worden voor croquetten van gevogelte en
Parijsche pastei.

Voor gevulsels, hapjes en vol-au-vent, warm
opdienen.

DE NAGERECHTEN

Kramiek
500 gr. bloem, 75 gr. boter, 20 gr. gist, 25 gr.

wit poedersuiker, 3 eierdooiers, 100 gr. rozijnen,
een snuifje zout en lauwe melk.

Io De deeg opmaken; gist met een weinig
bloem gemengd en lauwe melk. Gedurende 10
tot 15 minuten laten rusten.

20 Bij deze deeg het overblijfsel der bloem
voegen, de boter, suiker, eierdooiers, zout en
lauwe melk.

30 Goed ondereen werken totdat de deeg
vast wordt.

40 De deeg gedurende 2 uren laten rusten,
de rozijnen bijvoegen.

50 De deeg in den vorm van een klein broodje
rollen, en ze in een geboterde plaat leggen.

6° Het brood laten opgaan tot wanneer het
vier maal in massa toegenomen heeft.

7° In den oven zetten (ongeveer 30 minuten).

Moskavische taart

250 gram bloem, 150 gr. suiker, 75 gr. ge-
smolten boter, 4 eieren en 4 eierdooiers. De eiers
met de suiker beslaan, bloem en boter bijvoegen.

In geboterde vormen gieten en op zacht vuur
gedurende 40 minuten bakken.

Kattentongen

125 gram suiker, 125 gr. boter, 125 gr. bloem,
6 wit van eieren, vanille

Met een houten lepel de boter, suiker, en
vanille bewerken. Het wit der eieren een voor
een bijvoegen. Deze bereiding moet in een koele
plaats gebeuren teneinde het klonteren te ver-
mijden, de bloem stilaan bijvoegen.

De deeg door een patisserie-zak duwen en de
lengten op een geboterde plaat plaatsen.

Drie tot vier minuten in een sterk verwarmde
oven zetten.

Gevulde pannekoeken

Gewone pannekoeken maken (150 gr. bloem,
1/2 liter melk, 2 eieren, voor [2 personen).

Inmiddels een room malen met een pakje pud-
dingpowder opgelost in een weinig koude melk,
12 stukjes suiker en 1/4 liter kokende melk er
bijvoegen. Vlug beslaan, op gloeiend vuur eens
laten opkomen.

Deze room op elke pannekoek wn:__nan. er rol-
letjes van maken, licht platgedrukt, met fijne
suiker bestrooien en glaceeren (hier en daar met
een gloeiend ijzer bestrijken zonder door te
duwen.)

Chocolade room

Drie tabletten gewone chokolade in den oven
laten smelten. Drie eierdooiers bijvoegen. Het
wit der eieren in sneeuw beslaan. Alles mengen
in een diepe kom gieten en laten koud worden.
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Dit klein apparaat, dat zeer snel kan ingesteld worden, ver-
oorlooft zich in eenige minuten van den hinderlijken keuken-
afval te ontdoen. Zoo is men van den « vuilbak » ontslagen,
en de keuken blijft net en geurloos.

Eindelijk, zal de keuken heelemaal « laatste mode » zijn,
indien men zich een frigo-apparaat kan bekostigen.

Het is voordeelig zijn keus te wenden tot een gas-frigo, daar
dit met gas het goedkoopste werkt.

Mevrouw kookt op gas!

D¢ onverwachte dischgenoot is altijd welkom

iIsapparaat.

Voordeelen in
het huishouden.

Hygienische
voordeelen. .

Eene dwaling.

v

Gasverwarming
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Het gebruik van vaste brandstof voor het verwarmen der
woonst gaat met veel slommer gepaard.

Met de gasverwarming verdwijnen stof en rook. Het onop-
houdend en vermoeiend behandelen van hout, steenkool en asch
in buitengesloten.

Deze groote huishoudelijke voordeelen zijn niet te minachten
in het huidige leven.

Zij komen de huisvrouw ter hulp, zij op wien als echtge-
noote en moeder reeds zwaren last drukt. Ze sparen het grootste
gedeelte van haar tijd en werk; voordeelen waarvan men slechts
kan genieten door het gebruik van gas.

Andere voordeelen, op hygienisch cogpunt, pleiten voor het
gebruik der gaskachels in onze woonst.

De luchtkring der plaatsen blijft niet alleen zonder stof en
rook, maar er wordt in de verwarmde plaatsen een krachtige
menging en eene heilzame luchtverversching teweeggebracht.

Het beste bewijs van de voortreffelijkheid der gasverwarming
op hygienisch oogpunt ligt in het feit dat het meerendeel der
geneesheeren deze verwarming voor hunne wachtzaal en ver-
pleginskabinet aangenomen hebben.

Het is een dwaiing te beweren, a priori, dat gasverwarming
duurder komt dan verwarming door vaste brandstof, in 't bijzon-
der door steenkool.

Verwezenlijkt met moderne apparaten van hoog nuttig effekt,
goed ingesteld, wel geleid, kan gasverwarming, voor hetgeen

Gas : ideale brandstof voor 't huishouden

| kalorie is de hoeveelheid &

Electriciteit : | kilowat-uur = 864 kalorién warmte noodig om de tem-

2 ; peratuur van | kgr. water

Gas : I kubieke meter = 4250 kalorién met | graad te vermeer-
deren.




de prijs betreft, met de andere middelen van verwarming vol-
komen in mededinging treden. Daaruit volgt dat al de voor-
deelen van het gas, buitengewone winst voorstellen.

Het gas zal altijd voordeelig van gebruik zijn in die plaatsen
die slechts bij tusschenpoos moeten verwarmd worden. Deze
plaatsen zijn : de keukens, badkamers, slaapkamers, bureelen,
wachtzalen, enz... Zoohaast de betamelijke warmtegraad ver-
wezenlijkt is, is het voldoende de gaskraan af te sluiten.

Voor de andere plaatsen, wanneer de buitentemperatuur niet
te laag daalt (tenminste + 5°) zal de gasverwarming nog altijd
voordeelig uitkomen.

Voor plaatsen waar men zich den heelen dag ophoudt, bij
lage temperatuur (s winters) komt het voordeeliger uit met
cokes te stoken, of de centrale verwarming met cokes aan te
nemen, dit hangt natuurlijk af van den prijs per kubieke meter.
Reeds in verscheidene landen, heeft men een speciaal tarief
voor centrale verwarming. :

In 't kort, men zal deze uitmuntende verwarming bekomen
zooals hieronder aangeduid
— s Winters.
1) Plaatsen den heelen dag bewoond : cokesvuur of
centrale verwarming op cokes ingericht.

'2) Plaatsen eenige uren per dag bewoond : moderne
gashaarden.

— Wanneer de temperatuur niet onder 5° daalt
1) Plaatsen den heelen dag bewoond : gashaarden.
2) Plaatsen eenige uren per dag bewoond : gashaarden.

Aldus opgevat, zal de verwarming der woonst degelijk en
spaarzaam zijn.

Ze zal zich tot een minimum cokesverwarming beperken
(door afzonderlijk cokesvuur of wel een kleine dampketel met
beperkte leiding, die in de keuken zal opgesteld worden).

In de woonst zal aldus altijd een zachte warmte behouden
worden, en zoohaast de groote koude verdwenen, warmt men
uitsluitend met gas. /

S SEGEENANESEEECEEE’A0C0ONAS0NREIINNN33000NSEIENCE0GESINEEEENCCEESNESOCEERENNEDCORERES

Het gas vervliegt niet
Kolen vervliegen dikwijls

De beste
verwarming.

g
De apparaten bestaan in princiep uit drie soorten.

Zij die door straling verwarmen.

Deze apparaten, waarvan de poreuse, onsmeltbare elementen
door de branders witgloeiend gebracht worden, geven aan-
stonds hevige warmte.

Ze passen vooral daar waar men eene snelle verwarming wil
bekomen en van korten duur (keukens, badzalen, slaapkamers,
wachtplaatsen, receptiezalen, enz.).

De stralingwarmte wordt door de gezondheidsleer als de
beste beschouwd. :

Het is door straling dat de zon de aarde verwarmt.

De apparaten die door straling verwarmen, zijn krachtige
luchtververschers.

Zij die door warmtegeleiding verwarmen.

Deze apparaten bestaan meerendeels uit metallische buizen,
die binnenin door gasbranders verwarmd worden.

De lucht verwarmt zich door aanraking met deze buizen.
Wanneer de plaats op voldoende temperatuur gebracht is, wor-
den de branders automatisch uitgeschakeld en op aansteekvlam
gebracht, door een bijzonder aangebracht stelsel.

Deze apparaten gebruikt men voor meer langdurige verwar-
ming (bureelen, scholen, enz.).

De geschiedenis van het gasverbruik is ook
de geschiedenis van aanhoudenden vooruitgang.
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Zij die door straling en geleiding verwarmen.

Deze apparaten bezit-
ten terzelfdertijd een
stralende oppervlakte
en  recuperatiestelsel
dat door geleiding ver-
warmt, Ze geven dus
eene snelle verwarming
en leenen zich voordee-
lig tot langdurig ge-
bruik.

Het zijn spaarzame apparaten, daar ze van hoog nuttig
effekt zijn.

Eender welk apparaat voldoet niet om een plaats te ver-
warmen.

Eenzelfde apparaat, voor de toiletkamer waar men ’s mor-
gens onmiddelijk eene nogal hooge temperatuur vordert, kan
geen voldoening geven in het bureel waar men verscheidene
uren moet vertoeven.

In het eerste geval zal men den gashaard met refractaire
pijpen nemen; in het tweede geval, apparaten die door gelei-
ding verwarmen.

De gashaard die men zich aanschaft, moet niet alleenlijk
aangepast zijn aan de manier van verwarmen. op snel of onder-
brokene wijze, maar ook aan de ruimte der te verwarmen plaats,
haar ligging in het woonhuis, enz.

Dit alles is nogal kiesch, en in dit geval is het geraadzaam
zich tot den gasdienst te wenden (die altijd kosteloos te uwer
beschikking staat).

Eenieder, die geene voldoening van de gasverwarming beko-
men heeft, mag er van overtuigd zijn dat hij zich van een
slecht apparaat of — hetgeen op hetzelfde neer komt — een
slecht ingesteld of defekt gebruikt apparaat bedient. In ieder
geval, is het beter, om een zekere ruimte te verwarmen, een
apparaat te bezitten, dat veeleer te sterk dan te zwak is.

De gasapparaten die hedendaags door de groote firma’s in
den handel gebracht worden zijn fraai en spaarzaam.
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Woonst zonder gas...
Ouden trant.
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Het apparaat
moet wel
gekozen zijn.

De slaapkamers
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Spaarzaam door hun hoog nuttig effekt (80 tot 85 % der
warmte van het gas dient tot verwarming der plaats). De tus-
schenschakeling van een bijzonder stelsel — zelfregelaar — die
automatisch een standvastige warmtegraad in het lokaal behoudt
— verwezenlijkt een maximum van besparing.

Sierlijk, van lijn en opvatting zooals uit onze beeldteekening
blijkt. Men ziet daarbij dat zelfs tot in de rijkste woningen de
gashaard is binnengedrongen.

Kamers die, ten onrechte, bijna nooit verwarmd worden dat
zijn de slaapkamers. Men is van meening dat het gezonder is
in eene niet verwarmde kamer te slapen, en verwart «koude
lucht) met «zuivere luchty.

In de niet verwarmde kamer blijven beddegoed, matras, kus-
sens, lakens, dekens, koud en klam.

Deze klamheid moet door de warmte des lichaams verdampt
worden. Met een sterk gestel komt men er met een pijnlijk
rheumnatiek van af. Maar met een zwak gestel met gevoelige
ademhalingsorganen, zal men' een luchipijpontsteking, zooniet
eene longziekte oploopen.

Het derde van uw leven brengt ge door
in uw slaapkamer; vergemakkelijkt er uw verblijf
door gasverwarming.



Het is dus noodig de slaapkamers eenige uren per dag te
verwarmen, ‘s avonds b. v. véér slapen te gaan, teneinde de
nadeelige vochtigheid te verdrijven. Maar er dient terzelfdertijd
krachtig verlucht te worden.

De gashaard die met straling warmt is hier aangeduid en
overtreft alle andere middelen van verwarming.

Hij is gemakkelijk, gezond en zeer spaarzaam.

En de centrale verwarming met gas?

Men spreekt meer en meer van centrale verwarming. Kan
men iets gemakkelijker uitvinden dan centrale verwarming met
gas ? Het is wel de « ideale verwarming », een met gas
gestookte ketel vraagt immers geen toezicht... In ieder modern
huis dringt zich de centrale verwarming met gas op.

Dank zij de belangrijke vooruitgang, sedert de laatste jaren ver-
wezenlijkt, vindt men heden gasketels, voortreffelijk onder alle
oogpunten, en die zeer weinig plaats innemen.

Ze bezitten een stelsel — thermostaat, thermoscope (warmte-
regelaar of warmtevoeler) — en auto-regelaars, die automa-
tisch op den brander werken, en aldus in de plaatsen eene
standvastig op voorhand bepaalde temperatuur behouden.

De vermeerdering van gemak voortspruitend uit de volmaakte
netheid, uit het groot gemak van regeling der gewenschte tem-
peratuur, de zekerheid altijd over de noodige brandstof te
beschikken en de vlugheid van aansteken en uitdooven, ver-
goeden grootendeels het verschil der onkosten vergeleken met
de verwarming bij middel van anthraciet.

Voor de reeds bestaande installaties van centrale verwarming,
zou men een ketel gestookt met gas kunnen toevoegen. Deze
zou alleen gedurende de gematigde koude perioden dienst doen;
" de ketel met cokes gestookt zou alleen gedurende de strenge
koude gebruikt worden om de temperatuur te verhoogen.

Toch zal het nuttig zijn in zulke
gevallen een deeskundigen te raad-
plegen want deze doenswijze kan
evenwel niet veralgemeend worden.
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Rein — Gemakkelijk
: Gezond — Spaarzaam

Warm water

met gas

Noodwendigheid

Badplaats.

Over warm water in al de gedeelten van de woonst beschik-
ken, is geen weelde.

Het is, daarentegen, een der noodwendigheden van het hui-
dig leven. :

Gezondheid en reinheid gaan gepaard, en de reinheid ver-
eischt dikwerf heet water in overvloed.

De gezondheid van het lichaam, en deze van onze lieve
kleinen, vereischt het bestendig gebruik van gced verwarmde
baden.

De noodwendigheid van warm water doet zich insgelijks
gevoelen in de keuken, de waschplaats, het stortbad, de
toiletkamer...

Om overal gemakkelijk over warm water in overvloed te
beschikken, moet men zich op het gas beroepen.

leder huis — hoe neederig ook
— bezit heden zijne badplaats. De
badplaats met gas ingericht is de
eenige die echt praktisch is.

Deze apparaten zijn tot een uiterst
hoogen graad van volmaaktheid ge-
komen.

De moderne geysers zijn ofwel heel
eenvoudig ofwel heel prachtig ! Men
heeft maar te kiezen.

Overal over warm water beschikken is geene
weelde, maar wel eene noodwendigheid.
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Men zal een goed apparaat kiezen. Voor deze keus, is het Keus van het
apparaat.

altijd raadzaam, den gasdienst te raadplegen en zich niet enkel
op de verzekering der fabrikanten of leveraars te verlaten.

De meest verspreidde « geyser » is deze die oogenblikkelijk
warm water geeft. Eene groote hoeveelheid gas, in korten tijd
verbruikt, laat toe, onmiddelijk over een groot voluum warm
water te beschikkken, en dit in enkele minuten.

Voor het bad gebruikt men het eenvoudig model. Indien het
apparaat, voor bad, watersteen, keuken, lavabo dienen moet,
is het van het model « geyser onder druk ».

De beste apparaten zijn van koper, dat het beste warmtege-
leidend metaal is. Hun nuttig effekt bereikt 80 %, d. i. 80 %
van de warmte van het gas, vindt men in het warm water
terug.

Zij zijn vervaardigd zooals hierboven aangeduid.

Deze apparaten zijn gewoonlijk rechtstreeks aan de water-
leiding verbonden.

Het meest bijzonder orgaan van den geyser is de «klepkraany
die water en gastoevoer regelt.

Warm water — Gezondheid:
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Waschtafel

en elders...

Een kleine aansteekvlam (ontbrander), die altijd vooraf moet
in brand gestoken worden, veroorlooft
den brander van den geyser aan te ste-
ken zoodra men de waterkraan opent.
Goed verzonnen apparaten bezitten
ingrijpstelsels der verscheidene kranen
die alle slecht manceuver beletten.
Nochtans mag niet uit het oog verloren
worden dat de geysers meer aandacht
vragen in den aankoop, als b. v. een
gasfornuis.

Dit is natuurlijk geen reden vom
ze zich niet aan te schaffen.

Alle moderne verbetering vereischt
verstandige behandeling vanwege
den verbruiker.

Vooral moet er op gelet worden
dat de aansteekvlam in brand is,
als men het apparaat wil gebruiken.

Men moet den staat der branders
wel in het cog houden en ze doen 2
regelen wanneer roet zich binnen in het toestel vertoont.

In eene wel ingerichte toiletkamer

\%% is warm water onontbeerlijk voor
w de lavabo.

Dit warm water wordt geleverd

uv||
m 7 E_E._ - \ 't zij door den geyser, die zich in
\ .\ \\ \\ mm_umem..L_uoibmﬁ.obiwwnc.mbmw

ontbrander steeds aangestoken
e O e p | blijfft — 't zij door een bijzonder
apparaat bovenaan de waschtafel
aangebracht.
Voor keuken en waschhuis is een waterverwarmer uiterst
voordeelig.

Zoo is er geen tijdverlet en moet men niet wachten tot het
vater op het gasvuur kookt.

De geysers moeten aan een goeden
schoorsteen aangesloten zijn.
Dit is volstrekt noodzakelijk.
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Men zal aanstonds over het noodige heete water beschikken,
voor iedere behoefte in keuken, schotelwasch, enz...

Indien badkamer en keuken aaneenpalen — hetgeen dikwerf
het geval is in moderne vertrekken — zal het voldoende zijn de
scheidswand te doorboren, en aldus de keuken te bedienen met
het warm water van den geyser. Zooniet, is het raadzaam voor
de keuken een afzonderlijker waterverwarmer van passende
afmetingen te gebruiken.

Vele personen aarzelen om de aansteekvlam in brand te
houden. Zij zijn van meening dat die kleine vlam groote hoe-
veelheden gas verbruikt. In werkelijkheid is de uitgave uiterst
klein in vergelijking met het groote gemak steeds onmiddelijk
-over warm water te kunnen beschikken.

Enkel een kraam geopend en het warm
water is ter uwer beschikking. Neem

wvooral in acht dat de aansteekvlam goed
brandt.

Zekere apparaten werken als «verzame-
laary in tegenstelling met de vooraan
beschrevene apparaten die oogenblikkelijk
‘warm water geven.

Zij zijn daardoor gekenmerkt dat ze over
een zekere hoeveelheid warm water beschik-
ken en dat de branders heel weinig gas ver-
bruiken (ongeveer 60 liters per uur). Ll |

Hieruit volgt dat voor hunne aansluiting
slechts een leiding van kleine doorsnee
voldoende is, en de gasmeter van geen groot
kaliber hoeft te zijn.

De waterverzamelaar vergt geene aan-
sluiting aan den schoorsteen.

De bediening van een geyser is gemakkelijk
maar vereischt “ oplettendheid ’’ en “ ervaring .

en de

aansteekviam. Eertijds.

Heden.

Warm-water
verzamelaar.

@u@@@@ 0JOJOIOJOJOIOJOJOJOJOXOJOJOJOJOLOJOLOLOJOJOJO)

Gas in het waschhuis
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Eene goede huisvrouw wascht en strijkt te huis.

Ze vindt daarbij alle voordeel; haar linnen is niet bedorven
door de chemische en mekanische behandelingen der bleeke-
rijen, beter gewasschen en met minder kosten.

Tot hiertoe, was de waschdag voor de huisvrouw een gevrees-
de dag.

Het koolvuur om het water van den waschketel op te war-
men brandt slecht, en het heele waschhuis staat vol rook;
gepaard met stof en vuiligheid en eenen ongezonden dampkring.

Met gas is dit alles veranderd.
Dank zij het gas, is wasch en strijk in een minimum van
tijd uitgevoerd, snel en zuinig.
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De waschketel wordt verwarmd door een brander van groote
kracht, die het zeepsop snel tot koken brengt.
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Wascht uw linnen in familie...
Met behulp van gas ..




Damp en verbrande gassen worden bij middel van eene kap,
in den schoorsteen geleid.

De dampkring van het waschhuis blijft aldus zuiver, gezond
en frisch.

Er bestaan uiterst volkomen waschapparaten — die door de
samenwerking van gas en elektriciteit voor verwarming en
drijfkracht — de karwei van den waschdag tot een minimum
brengen

Met gas is strijken aangenaam.
T zij dat men daarvoor een speciaal
gasvuur gebruikt, (voor een of meer
ijzers), 't zij — en dit spaart tijd en
moeite — dat men een strijkijzer
gebruikt dat binnenin door gas wordt
verwarmd.

(Een dusdanig
strijkijzer van 2 % k.
bezigt slechts
120 liters gas

J \\\\ \\\\\\\\\\\v“\\ »\\\.NW\.H o \\\\ - \\\

%

e EEEsEsEREEEOrEESE oINS NENNESECNENENSNESNEECEAEEENENNEBERAES
-

Een strijkijzer op gas ingesteld
is gemakkelijk,
praktisch,
degelijk, zuinig,
zonder gevaar.
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We beleven de eeuw der auto.

Vele huisgezinnen bezitten hunne auto en zelfs hun «garagey.

Men kan de «garage»
gemakkelijk en goedkoop
verwarmen bij middel van
gas.

De temperatuur moet niet
zoo hoog opgevoerd worden
als in een woonkamer.

Het is voldoende het ver-
vriezen te belemmeren,
en er desnoods te kunnen
werken voor herstel, onder-
houd, enz.
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Een kleine gasradiator met laag verbruik,
in de vestibuul geplaatst, zal er ’s winters eene
zachte temperatuur onderhouden.
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Bevoegdheid.

Te voorziene
aansluitingen.

Fene goede instelling is nocdzakelijk

Om een maximum nuttig effekt van het gas te bereiken is
het noodzakelijk dat de buisleidingen binnenshuis goed aange-
past zijn. leder leiding moet van geschikten kaliber zijn en
volkomen met het toestel passen dat er bij aangesloten is.

Tot hiertoe is gewoonlijk, zonder veel beoordeeling, tot de
keus van het kaliber der gasleidingen overgegaan.

Meestal worden de leidingen in onderneming geplaatst en
natuurlijk heeft men den kleinsten kaliber gekozen om den
laagsten prijs te verwezenlijken.

Het is dan ook niet te verwonderen dat de klanten, kort na
de indienststelling der installatie, klachten in te dienen hebben.

Men incrimineert de kwaliteit van het gas ofwel eene ontoe-
reikende drukking in het buizennet. Hoe dikwijls hoort men
niet klachten zooals deze : het gastoestel der badkamer function-
neert niet wanneer het gaskomfoor in de keuken brandt; ofwel,
het licht is onvoldoende wanneer de gaskachel is aangestoken,
enz. Al die ongemakken kunnen vermeden worden indien men
vooraf de installatie zorgvuldig bestudeert.

Hoeveel gasaansluitingen moet men voorzien in een middel-
bare burgerwoning ? .

Eene aansluiting in de keuken, 't zij voor een gasvuur (gas-
komfoor) of een gasfornuis. Daarenboven is het raadzaam een
bijzondere aansluiting te voorzien voor het bedienen van strijk-
ijzer, waterverwarmer, kleine gaskachel of eenig ander gas-
toestel. ;

. In de vertrekken zooals salon, eetkamer, bureel en zit-
plaats is eene aansluiting te voorzien voor de gaskachel.

In de slaapkamer moet insgelijks eene aansluiting komen
voor de gaskachel en dan nog eene andere voor het bedienen
van het een of ander apparaatje, zooals hulpverwarmer (réchaud
coiffeur) of waterverwarmer. :

In de badzaal, een aansluiting voor geyser en gaskachel.

In de spijskamer, aansluiting voor gaskachel, vuilverbrander,
of ijstoestel.

In de waschplaats, voor een waschketel.

In alle plaatsen een aansluiting voor verlichting.

Het aantal aansluitingen nu eenmaal vastgesteld zijnde, is
het noodzakelijk zich een gedacht te maken van het verbruiks-

Lt B0

vermogen van ieder toestel, teneinde den kaliber van den
gasmeter te kunnen schatten. Meestal wordt verstandig gehan-
deld een gasmeter te voorzien van zulk kaliber, dat hij 50 a
75 % der aan te sluiten toestellen terzelfdertijd spijzen kan.

Ziehier het verbruik per uur, der gebruikelijke toestellen

Gloeilicht tits 1 7D n o gemiddeld 140 liters
Enkel®oasvunr 0L in i » 400 liters
Bubbelicasviiur . : o 0 » 800 liters
@asfornuis. . . .0 E e G » 1200 liters
@ashachel i v i sy van 1000 tot 2000 liters
Waterwarmer (geyser) voor het bad (volgens

IOGEl): & e e van 4000 tot 6000 liters

Belangrijke opmerkingen

Het is volstrekt noodzakelijk, onder opzicht van gezondheid
en volmaakten gang, dat de gaskachels in de bewoonde ver-
trekken met den schoorsteen kunnen verbonden worden : dit
1s het geval in slaapkamers, bureelen, salons, eetkamers en
badkamers.

Dit voorschrift is desnoods van minder belang voor de gas-
kachel der halle of vestibuul, waar gewoonlijk, geen schoor-
steen is aangebracht.

Voor de toestellen met groot verbruik (geysers, gasketels,
centrale verwarming of warmwaterdistributie) is het noodzake-
lijk dat de afvoer der verbrandinggassen volkomen voldoening
geeft, wil men een goeden uitslag bekomen. De afvoerbuizen
moeten op volmaakte wijze verwezenlijkt zijn, uit duurzaam
materiaal bestaan (fibro-cement of Keulsch aardewerk), en
door specialisten geplaatst worden.
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Het is maar al te dikwijls door eene leiding
die slecht geplaatst is, of in slechten toestand
verkeert, door- de gebrekkigheid van een ver-
ouderd of slecht onderhouden toestel, hetwelk
aan een onvoldoende schoorsteen verbonden is,
dat de verbruiker zich een slecht oordeel vormt
van het gasverbruik.
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+ Verbruik.

De schoorsteen.



Gummibuizen.

Gasverlies.

Vorst.

e

Nog eenige raadgevingen
in zake gas!...

De gasdiensten die U dit boekje doen geworden zijn
steeds ter uwer beschikking, om U kosteloos alle
inlichtingen te verschaffen, over hetgeen we in de

vorige bladzijden hebben behandeld.

Aarzel niet ze te raadplegen.
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Verbindingen met gummi of andere plooibare buizen moeten
verbannen worden. Ze zijn de bijzonderste oorzaak der onge-
vallen en geven daarenboven altijd een onaangenamen geur.

De aansluiting met metallische buizen zijn de eenige die
men met volle vertrouwen kan aanraden.

Verwarloos nooit de gasreuk,bewijs van een gasontsnapping.

En een gasverlies is altijd gevaarlijk, zelfs wanneer het van
weinig belang is.

In geval van gasverlies, moet men

a) Nooit licht noch vuur aansteken in de lokalen waar men
gas riekt.

b) De lokalen verluchten waar de gaslucht heerscht.

c) Alle kranen afsluiten, en de gasmeter insgelijks.

d) Een gasfitter verwittigen, ofwel den gasdienst.

e) Nooit een gasverlies opzoeken bij middel van lucifer of
kaarslicht.

In geval van vorst, indien de gasmeter aan de koude is bloot-
gesteld, bedek dit toestel met lappen wol of stroo, enz...
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De gasdiensten staan te uwer beschikking
om u in te lichten;
raad en voldoening te geven, -

Hetgeen de huisvrouw met
belangstelling en voldoening verneemt}

Cebruik en onderhoud van aluminium.

GeBRUIK : 1° In alle nieuwe artikelen die aan het vuur
blootgesteld worden, kook vooreerst gedurende vier
of vijf uren, vettige stoffen zooals melk, vleeschnat...

2° Het water geeft somtijds eene zwarte kleur aan het
metaal, men kan dit gemakkelijk doen verdwijnen
indien men het voorwerp in water opwarmt dat lich-
telijk gezuurd is.

3° Laat het water niet in uwe toestellen vertoeven (dit
geldt bijzonderlijk den waterketel).

OnpErRHOUD  : Gebruik nooit soda- of potaschzouten, die

het metaal opwreten. Wasch enkelijk met warm wa-
ter en minerale zeep.

Kuischen van Kristaal.

Snij een aardappel in kleine stukjes; werp die stukjes
met een weinig water en azijn in uw karaf,

Schud hevig gedurende eenige minuten en ledig
daarna.

Aardappel-schillen.

Het is raadzaam de aardappelen gedurende een mi-
nuut en zelfs min, in kokend water te dompelen. De
aardappel schilt alsdan zeer gemakkelijk, zonder daar-
door het voedzaam gedeelte te schenden.

Tomaten-pelien.

Juist als voor het aardappelen schillen, maar een
second slechts in kokend water dompelen.

Om te beletten gedurende het koken van aardappelen, dat
het water schuimt en over kookt, een klein stukje boter
op het water werpen.

Om te beletten, gedurende het koken van melk dat deze
laatste aan de pan blijft kleven, de pan enkel met een
weinig koud water bevochtigen vooraleer er de melk in
te gieten.

Imp. Médicale et Scientifique, 34, rue Botanique, Bruxelles.
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Ten fais pas!
Tout sera prét puisque la

CUISINE SE FAIT AU GALZ

IMP. BENARD 5.A.LIEGE

IMP.BENARD. S.A.LIEGE
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Dans une composition trés inspirée par I’Art nouveau, une allégorie féminine au corps partiellement
dénudé brandit une lampe éclairée au gaz. Un poéle et une cui e au gaz sont également présents
dans Vimage. En ce début de siécle, la compétition reste rude entre les compagnies de gaz et
d’électricité pour la prise en charge des foyers domestiques. Des innovations techniques, comme le
manchon a incandescence pour améliorer 'éclairage, et des campag
d’affiches permettent, un temps, au gaz de rivaliser avec la fée électricité. Les a
sont par

élect

égorie du gaz triomphe devant un panorama de

s curieux,
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38 AVENUE RITTWEGER
TEL BRUXELLES « 15.76.91

 HAREN-BRUXELLES

80 x 60 cm.

100 x 62 cm.

1 Fonderie

e Donald Brun (1909-1999) va rejoindre, a la fin des années '40,
I’équipe internationale d’artistes engagée par F'agence de publicité belge Vanypeco
(ainsi nommée d’aprés son fondateur, Adrien Van Ypersele). Les affiches concues
par Raymond Savignac, Bernard Villemot, Paul Colin ou Donald Brun connaissent un
succeés considérable et acquiérent une réputation mondiale. Durant de nombreuses
années, Donald Brun y déploiera un style graphique trés apprécié a cette époque,
combinant une mise en scéne du produit avec un sens de Fhumour mélé de sentiments
> resse. Ainsi dans Vaffiche pou
t du calorifeér

poéle Efel, I'histoire d’amour du bonhomme
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zuiger op zijn einde komt, ontsnappen de verbran-
dingsprodukten langs de andere kant van de cilinder.

Hetzelfde herhaalt zich dan steeds verder, met dien ver-
stande dat het ontploffingsmengsel afwisselend langs
beide kanten van de cilinder toegelaten wordt, en dat de
ontsteking dus ook alternerend voor en achter de zuiger
plaatsvindt. Er zijn dus steeds twee expansies per vol-
ledige omwenteling van het vliegwiel. Er is geen compres-
sie van het gasmengsel vooszien. Het betreft hier dus een
twee-takt motor.

Deze eerste gasmotor had veel sukses op tentoonstellin-
gen, maar zijn rendement lag vrij laag: er werd teveel gas
verbruikt voor de weinige mechanische arbeid die hij ver-

tichte. Allerhande wijzigingen werden aangebracht, en in
1876 bouwde N.A. Otto (1832-1891) een gasmotor van
het vier-takt principe. De vier perioden van én cyclus,
corresponderend met de bewegingen van de zuiger, zijn de
volgende:

— aanzuiging van het ontploffingsmengsel of inlaat,
samendrukking of compressie,

ontsteking en verbranding met uitzetting of expansie
tot gevolg,

uitdrijving van de verbrandingsprodukten of uitlaat.
Dit type van motor betekende een mijlpaal in de vooruit-
gang van de motor met inwendige verbranding. Het prin-
ing in de hedendaagse

cipe is nu nog steeds van toepa
automotoren. Voor het eerst sinds honderd jaar was er een
konkurrent voor de stoommachine!

Er zijn voor- en nadelen verbonden aan het gebruik van een
gasmotor. Ten opzichte van de installatie voor een stoom-
machine neemt hij zeer weinig ruimte in beslag. Een
stookhaard en stoomketel zijn bij de gasmotor die op
lichtgas werkt niet meer noodzakelijk. Zijn werking is zeer
eenvoudig, en hij kan op ieder gewenst ogenblik aan- en
afgezet worden, met een onmiddellijk resultaat tot gevolg.
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Wanneer er echter een kontinue drijfkracht nodig is, loopt
het gasverbruik hoog op. Als drijfkracht was lichtgas dus
niet goedkoop. En dit ondanks het feit dat het gas bestemd
voor drijfkracht aan aanzienlijk lagere prijs geleverd werd
dan dat bestemd voor verlichting. Het is om deze reden dat
men zich vanaf 1890 is gaan toeleggen op de produktie van
andere gasmengsels, die meer geschikt waren voor gas-
motoren en voordeliger uitvielen: zo kent men ondermeer
watergas, armgas, krachtgas, generatorgas. Het onder-
zoek hiervoor gebeurde vooral in Duitsland.

De verspreiding van gasmotoren heeft cen lange aanloop
gekend. Dit kwam vooral doordat in de grote fabrieken
meestal reeds een of meerdere stoommachines aanwezig
waren, zodat deze bedrijven gewoon geen gasmotor nodig
hadden. Kleine werkplaatsen en ateliers, die vooral een
onderbroken energicproduktie beoogden, vulden stel-
selmatig deze leemte op. Het moet gezegd dat vooral de
Kleinere modellen in trek waren; zo telde men in 1890 te
Brussel 155 gasmotoren die een totaal van 455 pk lever-
den. In 1900 functioneerden er te Gent 225 gasmotoren.
Tien jaar later waren erreeds 515, met cen totaal vermogen
van 3937 pk. Deze motoren werden vooral gebruikt in de
klein-industrie zoals drukkerijen, werkplaatsen voor ma-
chineconstructie, schrijnwerkerijen, brouwerijen, li-
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