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Werbeplakat für elektrische Beleuchtung, um 1900 (Archiv ZEAG)


Glettvotedniter fiehe aud) Medaniter 2c.

Kaijer, Cugen, eleftrotedinijdes Bitro fiir
Beleudhtungs=, Kraft- und Signal-
anlagen, Lilhelmitrage 21. |

Kromer, Emil, Jnitallationsdgeidhdft fitr

| eleftrijhe Anlagen, Karljtraie 65.

Verzeichnis der Handels- und Gewerbetreibenden (Adressbuch Heilbronn, 1909)
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Verzeichnis der Handels- und Gewerbetreibenden (Adressbuch Heilbronn, 1909)


Anzeige (Adressbuch Heilbronn, 1909)
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Anzeige (Adressbuch Heilbronn, 1909)


Elettrofecdhnifer
{iehe audy Medyanifer ujw.

@rbarbt Karl, eleftr.-med). Werfjtdtte, Turm-
itrafze 26.

Silder, Heinrid), SGiilmeritrafe 23. |

Raijer, Gugen, eleftrotednijdes Biiro fiir Be-
leucdhtungs-, Krajt- u. Signalaniagen, Viil-
belmitrage 2114a.

Kromer, Cmil, Snjtallationsgejddft fiir eleitr.
QIuIag-en, EJJtond)TeeftraBe 101.

Merfer, Alfred, med. und elefirotedn. Werl-
itatte, Rappengaije 16.

Nagel & Sdeuermann, Biiro fiiv Tleftrotednil,
Kranenjtrafze 4.

Piabler, Karl eleftr.-medan. Werkitatte, Kird-

~ brunnenjtrafze 24 und 28.

Riibenauer, Julius, Spesialgejddit fiiv elefirijde

. Sndujtrie, Wartbergitraie 17.

Bogel, Lubdwig, Werfjtdtte fiir Lidt-, Kraft-,

Telephon- und Signalanlagen, dupere Re-

jenbergitrage 36 a.

Verzeichnis der Handels- und Gewerbetreibenden (Adressbuch Heilbronn, 1920)
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Verzeichnis der Handels- und Gewerbetreibenden (Adressbuch Heilbronn, 1920)


Warum kochen heute schon tiber 600 Hausfrauen

2

in Heilbronn und Béckingen elektrisch?

Weil das elektrische Kochen das einfachste und vollendetste Kochen ist.

Jede Flammenheizung erzeugt die zum Kochen notwendige Wiirme in einer Temperatur von
etwa 1000 — 1500° die fior die einzelnen Kochvorgiinge viel zu hoch ist und daher durch
Miterhitzung grofler Herdplatten, durch Luitbeimengung oder durch geniigenden Wasser-
bezw. Fettzusatz herabgemindert werden mufl. Die Temperaturen fiir Kochen, Braten, Backen
usw. liegen etwa zwischen 100—300° Die Elektrowiirme ist bei den verschiedenen Schalt-
stufen diesen Temperaturen bestens angepafit. Daher kann man auch den Fett- oder
Wasserzusatz grisstenteils sparen.

Gemiise wird mit wenig Wasser oder I'ett angesetzt und behalt seinen hohen Niihrwert,
Fische diinsten im eigenen Saft und behalten dadurch den richtigen Geschmack,
Braten gehen in der milden Temperatur auf und behalten ihren Saft,

Kuchen werden in der gleichmiBigen Hitze wundervoll locker,

Elektrisch gekochte Speisen sind
wohlschmeckend, weil sie ithren Saft und thr Aroma behalten,
vollwertig, weil sie bei geringem Wasserzusatz nicht ausgelaugt werden, und daher
bekémmlich und ausgiebig.

. Weil die Hausfrau das elektrische Kochen als eine grobe Erleichterung

empfindet und bewertet. Sie spart

Arbeit: Das elektrische Kochen ist unerreicht einfach, sauber und bequem. Die ganzen
Vorbereitungs- und Aufriumungsarbeiten am Herd fallen weg. Die einzige Arbeit
am lerd ist das Schalten. Der Strom tut seine Arbeit ohne Nebenwirkung und
ohne Riickstinde.

Zeit: Der Wegfall der eben genannten Arbeiten bringt der Hausfrau auch eine grolie
Zeitersparnis. Wiithrend des Kochens braucht sie nicht mehr so oft nachzusehen
und kann ruhig anderer Hausarbeit nachgehen.

Arger: Durch die milde und gleichmiflige 1litze gibt es kaum mehr ein Anbrennen, ein
Miliraten des Kuchens, ein Verbrutzeln des Bratens usw. Die Hausfrau hat am
elektrischen Kochen ihre Freude,

3. Weil das elektrische Kochen heute nicht mehr teurer als anderes

Kochen ist.

Vor 10 Jahren konnte man sagen: Das elektrische KKochen ist zu teuer. FHeute, wo es
besondere Kochstromtarife gibt, kann das elektrische Kochen sogar mit IHolz oder Kohle in
Wettbewerb treten, wie bereits die Praxis gezeigt hat.

Werbebroschire (Archiv ZEAG)
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Werbebroschüre (Archiv ZEAG)


Hauptverwaltung Elektrizitatswerk, Allee 20 (Archiv ZEAG)
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Hauptverwaltung Elektrizitätswerk, Allee 20 (Archiv ZEAG)




