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Wir haben fiir Sie gelesen . . .

Konserven und Konservierungsmittel sind zweierlei

Stimmt das, werden Sie fragen. Und ob es stimmt, werden wir Ihnen antworten. Lassen Sie es
uns erkldren. Vor 40 und mehr Jahren war die Technik noch nicht so weit fortgeschritten wie
heute, Es kam vor, dass Dosen nicht absolut dicht waren, dass der Innenschutzlack mit der Zeit
abblitterte oder die Dosen schwarz wurden, oder dass andere kleinere Mangel auftraten. Auch das
Verschliessen der Gliser gelang nicht immer gut, sodass auch dort hie und da einmal eine Rekla-
mation begriindet war. In jener Zeit, also vor dem letzten Weltkrieg, kam es auch vor, dass fiir
gewisse Konserven Konservierungsmittel verwendet wurden.

All diese Tatsachen, welche vor 40 Jahren noch anzutreffen waren, sind heute lingst Legende.
Warum kommt es aber immer noch vor, dass Hausfrauen behaupten, die Konservenindustrie ver-
wende fiir ihre Produkte Konservierungsmittel? Vielleicht hat es die Grossmutter der Mutter
und die Mutter wiederum der Tochter so weitererziahlt. Der Fehler lag aber auch sicher bei uns
Konserven-Fachleuten, dass wir unsere Kunden zu wenig tiber den Fortschritt informiert haben.

Aber wie werden denn Konserven tiberhaupt haltbar gemacht, werden Sie sich fragen. Das «Sterili-
sieren» ist heute im privaten Haushalt weitgehend aus der Mode gekommen. Aber vielleicht
erinnern Sie sich noch wie das IThre Mutter oder Grossmutter gemacht hat. Ganz ohne Konservie-
rungsmittel. Und genau gleich machen wit’s bei uns, natiirlich nur viel rationeller und auch besser.
Die verschlossenen Dosen, Gliser, Aluminium-Packungen werden entweder sterilisiert (das heisst
bei Temperaturen {iber 100 ) oder pasteurisiert (das heisst Temperaturen unter 100 ?). Anschlies-
send werden die so steril gemachten Konserven rasch abgekiihlt. Und dies ist eigentlich das
gosse Plus gegeniiber dem Selbersterilisieren. Beim raschen Abkiihlen der eigenen Einmachgliser
wiren diese nimlich zersprungen. Und gerade das rasche Abkiihlen ist so wichtig, damit der volle
Nihrwert und die Vitamine erhalten bleiben. Im iibrigen wacht auch das Auge des Eidgendssischen
Gesundheitsamtes ganz genau dariiber, dass die Vorschriften der Verordnung iiber den Verkehr
mit Lebensmitteln eingehalten werden. Artikel 208 dieser Verordnung sagt: «Obst-, Gemiise- und
Pilzkonserven diirfen als Konservierungsmittel nur Alkohol, Essig, Gewtirze, Kochsalz oder Zucker
enthalten. Bei Essig-Konserven ist das schimmelverhiitende Kalium Sorbat erlaubt.» Die meisten
Konservenfabriken verwenden aber diesen Zusatz nicht und falls er noch verwendet wird, muss
er auf der Packung deklariert werden. Wir selber verwenden dieses Konservierungsmittel bei
Haushaltpackungen einzig und allein noch bei Capern und griinen Cornichons. Bei Konfitiiren in
121/2 kg Eimern und 3 Y/2 kg Gurken-Dosen verwenden wir ebenfalls noch Konservierungsmittel,
damit der Inhalt der einmal angebrochenen Packung nicht verschimmelt. Die verwendeten Mengen
sind minimal und eine Gefahr fiir die Gesundheit besteht absolut nicht. Wir wiederholen deshalb
mit aller Deutlichkeit, dass Haushaltpackungen, wie Sie sie in den Liden finden, absolut keine
Konservierungsmittel enthalten (Ausnahme Capern und griine Cornichons) und einzig und allein
durch Hitzesterilisation oder Pasteurisation haltbar gemacht werden.

Vielleicht helfen Sie uns mit, alte Vorurteile aus der Welt zu schaffen.

«Hero-Information», Mirz 1974

Ein wichtiges Datum
2. — 4. Mai 1975 — Wettkampftage der hellgriinen Verbiande in Fribourg.

Kameraden, in den Sektionen haben die Vorbereitungsarbeiten begonnen, noch
reicht die Zeit, um sich serids und gewissenhaft auf diese Wettkampftage vorzu-
bereiten. Neben einer fachtechnischen Priifung wird auch eine physische Leistung
in Form eines Patrouillenlaufes verlangt. Beweist mit Eurer Teilnahme, dass in den
hellgriinen Verbinden ausserdienstlich etwas geleistet wird.
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