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holz der Vorzug zu geben. Die Schrinke miissen
raumlich so praktisch gebaut sein, daB moglichst
wenig unausgenutzter Hohlraum entsteht. Fir
Wische- und Materialschranke haben sich groBe
Doppelschrinke mit abnehmbaren Schrank-Auf-
sitzen bewihrt, sie ersparen Bodenfliche. Als
"Verband- und Arzneischrinke haben wir solche
im Biifettstil bauen lassen, unten fiir Verband-
stoffe, oben fiir Arzneimittel und Instrumente, in
der Mitte den Arbeitstisch; dadurch wird an
Bodenfliche und ein besonderer Arbeitstisch er-
erspart. Die Schlosser sind mit Ausnahme des
Giftschrankes auf einen Sicherheitsschliissel ge-
bracht. Jede Schwester der Station erhilt einen
Schliissel. Das verhindert das andauernde Offen-
stehen der Schrianke oder das Suchen nach dem
passenden Schliissel. Die teueren eisernen In-
strumenten- und Medikamentenschranke kommen
in Fortfall und ersparen wesentliche Kosten.

Die gesamte Holzmoébelausstattung ist nur aus -

gutem trockenem Holz in glatter Form zu er-
stellen. Billige Md6bel sind unwirtschaftlich durch
oftere Ausbesserungen und kurze Lebensdauer.
Dem neuen Stil ist Rechnung zu tragen. Mode-
torheiten sind abzulehnen.

Mobel sind in Personalwohnungen aus wirt-
schaftlichen und Schonheitsgriinden farbig, nicht
weiB zu streichen.

Fin wunder Punkt ist besonders in den Per-
sonalwohnungen die Schliisselfrage. Das un-
befugte Oeffnen der Zimmertiiren, Schrinke usw.
mit passenden Nachschliisseln durch unehrliche
Elemente ist besonders in GroBanstalten eine un-
willkommene Erscheinung. Eine besonders sorg-
faltige Auswahl der VerschluBvorrichtungen ist
deshalb eine unbedingte Notwendigkeit.

Vorhangstoffe sind farbig zu wihlen. Sie sehen
nicht nur schoner aus, sondern schmutzen auch
nicht so leicht wie weiBe oder helle Stoffe.

Das EBgeschirr fiir Kranke ist in gefalliger
Form zu wahlen. Vielfach sieht man in einzelnen
Anstalten auf den Krankenstationen noch Ge-
schirr, das sich von dem in Strafanstalten nicht
unterscheidet. Als EBgeschirr fiir Aerzte, Schwe-
stern und Privatpatienten empfiehlt sich das im
Hotelbetrieb iibliche. Die ersten Anschaffungs-
kosten sind zwar etwas teurer, gleichen sich aber
im Betrieb bald mehrfach aus.

TransportgefiBe, Menagen usw. sollen nur aus
Aluminium beschafft werden, weil bei diesem
Metall eine groBe Lebensdauer besteht.

Nach Feststellung der Bau- und Einrichtungs-
kosten empfiehlt sich die Aufstellung einer vor-
liufigen Rentabilititsberechnung fiir den Betrieb
nach Eréffnung der Anstalt, um vor groBen
Ueberraschungen bewahrt zu bleiben, die sowieso
noch kommen; denn es lassen sich nicht von
vornherein alle kiinftigen Betriebskosten erfassen

und errechnen. Es ist deshalb Vorsicht geboten.
Tut man das Gegenteil, so entsteht die beste Ge-
legenheit, dem Stadtkimmerer schlaflose Néchte
aus Finanzsorgen zu bereiten, sich selbst als ver-
antwortlicher Verwaltungsleiter aber den letzten
Rest von Sympathien zu verscherzen.

Ich habe diesbeziiglich einmal folgendes erlebt:
Vor Jahren hatte ich ein kleines Krankenhaus zu
begutachten. Fiir dieses alte Krankenhaus wollte
man ein neues mit 130 Betten bauen. Pline und
Rentabilititsberechnungen lagen bereits vor, auch
die Anleihegenehmigung. Der errechnete jahrliche
ZuschuB3 betrug einschlieBlich Zinsen und Til-
gungen 25000 RM. Dieser niedrige ZuschuB
kam zustande, weil man die Ausgaben viel zu
niedrig, die Einnahmen zu hoch eingesetzt hatte.
Bei den letzteren befanden sich z. B. 100 000 RM.
besondere Beisteuern, die anfechtbar waren, vom
Steuerzahler ja bezahlt werden muBten, also Zu-
schuB bedeuteten. AuBerdem hatte die Orts-
krankenkasse je Verpflegtag neben dem iiblichen
Kurkostensatz eine Sonderzuwendung von 1 RM,,
zusammen jahrlich 35000 RM., zugesichert, auch
fiir Patienten, die dieser Kasse nicht angehérten.
Auch das war unzuldssig. Meine Berechnungen
ergaben einen jihrlichen ZuschuB von 250000
RM,, also das Zehnfache oder 7 RM. je Verpileg-
tag! Das Krankenhaus wurde nicht gebaut.

Bevor ich abbreche und zum SchiuB komme,
muB ich noch eine Bitte an unsere Krankenhaus-
architekten und Baufiihrer richten. Bauen Sie
bitte so, daB uns in der Betriebsfithrung mog-
lichst wenig Kosten entstehen, vermeiden Sie
alle Ecken, Kanten und toten Winkel, die nur
Schmutzfinger sind, tiglich gereinigt werden
miissen und wesentliche Kosten verursachen.
Deunken Sie nicht, was nach Fertigstellung des
Baues wird, ist mir gleichgiiltig. Gerade Sie
konnen durch praktisches Bauen helfen, die Be-
triebskosten zu vermindern. Mit unsern betrieb-

lichen Erfahrungen wollen wir Ihnen gerne
dienen.
Verminderung der Anlagekosten und Wirt-

schaftlichkeit im Betriebe eines Krankenhauses
konnen in erster Linie erreicht werden durch
wohldurchdachte Gliederung in der Gesamt-
anlage, Schaffung alles Notwendigen, Weglassen
alles Ueberfliissigen, Verwendung besten und be-
wihrten Materials, weitgehende Beriicksichtigung
heute im FluB befindlicher vorteilhafter techni-
scher Errungenschaften, besonders der Wirme-
und Energiewirtschaft, sofern sie wirtschaftlich
irgendwie tragbar sind. Daraus ergeben sich
wirtschaftliche Vorteile und SparmaBnahmen auf
lange Sicht, die ziel- und richtunggebend sein
miissen fiir diejenigen, die beim Bau einer
Krankenanstalt an hervorragender Stelle mitzu-
wirken berufen sind.

La Conserve » = x = par M. lules Frick, jun. (Lucerne)

Ce n’est pas seulement la boite de fer blanc
illustrée ou munie d’étiquette papier ou cuivre
que vous voyez dans les vitrines et dans les
étalages des magasins de produits alimentaires.

Par le mot ,,conserve“ on désigne simplement

une denrée comestible qui, par Papplication de

procédés spéciaux, a été rendue inaltérable.
Avant de décrire brievement les différents
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modes de conservation actuellement en usage,
rappelons en quelques mots le mérite de deux
éminents francais, auxquels I"Industrie de la Con-
serve doit son existence.

Francois APPERT, confiseur a Paris, est le
premier qui arrive, aux environs de 1800, a
donner a certaines denrées alimentaires une
durée de conservation supérieure a celle connue
jusqu’alors. Il a d’autant pius de mérite que ses
connaissances scientifiques ne sont que tres limi-
tées et qu’il ignore ce qui se passe quand il
plonge une boite en fer blanc dans I'eau bouil-
lante. Cette explication c’est Louis Pasteur qui
la fournit dans ses études, qu’il fait une cinquan-
taine d’années plus tard, sur lorigine et les
conditions d’existence des ferments. Depuis Pas-
teur nous avons des données précises sur la
vie et 'évolution des microbes, constatation que
IIndustrie de Conserve s’est faite sienne sans
restriction.

Je vous rappelle, chers lecteurs, que les mi-
crobes appartiennent au groupe des algues. Si
les microbes se présentent sous forme de ba-
tonnents courts, on les appelle bactéries; si les
batonnets sont longs on les désigne par le nom
de bacilles. La moisissure provoque également
une fermentation, sans toutefois étre un microbe;
elle appartient au groupe des champignons.

Voici les modes de conservation et les prin-
cipes couramment employés en industrie:

1) La chaleur: Il sagit de stériliser Ié-
gumes, fruits, etc., préalablement nettovés et
cuits dans les boites en fer blanc ou bocaux en
verre, pendant 15 a 20 minutes, a une tempéra-
ture allant, suivant le produit, de 110 a 118 de-
grés. Louis Pasteur, que nous avons déja signalé
ci-dessus, a donné son nom a un procédé de con-
servation couramment employé pour le lait, les
jus de fruits non fermentés et les boissons sans
alcool. Ce procédé connu sous le nom de pas-
teurisation conciste a chauffer le liquide a une
température etre 60 et 80 degrés. La forme
végétative des microbes étant détruite mais les
spores subsistant, il en découle que les aliments
ainsi traités ne se conservent que pour une durée
limitée.

2) Le froid: I’Amérique est le seul pays ol
Papplication du froid, aussi bien pour la con-
servation de la viande que pour celle des fruits
et légumes, a plt se développer en véritable
grande industrie. Il ne s’agit pas, en général,
d’une conservation indéfinie. Le séjour dans les
frigerifiques ne dépasse guere quelques mois.
Alors que pour la viande on applique des tem-
pératures trés basses, on table, pour les fruits
par exemple, sur les chiffres allant de 0 a | 2
degrés. Le probléeme est trés délicat et le bon
degré d’humidité cause encore de grands soucis
aux industriels. En effet: Si Pair est trop sec
Pépiderme des fruits se ride; une humidité ex-
cessive favorise le développement de la moi-
sissure. :

3) La dessication: Ce procédé consiste a
diminuer la teneur en eau de la denrée. Les
fruits et légumes, par exemple, sont soumis a une
température de 70 a 75 degrés environ, procédé
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qui réduit leur teneur en eau a 12 a 14 degrés
environ.

4) Les antiseptiques: Ils sont nombreux
et leur choix se fait d’aprés le produit a con-
server, en général, de faibles doses suffisent
déja a tuer les microbes ou a en empécher le
développement. Voici les produits dont 'industrie
se sert le plus fréquemment:

a) La saumure: Chez nous on Pemploie
pour la conservation de certains [égumes, comme
les haricots verts par exemple, nous la retrou-
vons dans les produits importés comme [olive,
les Mixed Pickles. L’Italie exporte chaque année
de grosses quantités de citrons et d’oranges con-
servés en saumure aux Etats Unis et en Angle-
terre.

b) L’alcool: Vous connaissez certainement
les fruits a Peaude-vie. Il s’agit, suivant les cas,
de Palcool, titré a 50—58" provenant de la dis-
tillation de liquides fermentés tirés des fruits
(raisins, pommes, prunes, cerises, etc.).

¢) Le vinaigre: Semploie sous forme de
vinaigre de vin dans la fabrication de conserves
des cornichons, de cipres, de Pickles, etc.

d) Les principes de la fermentation lac-
tique trouve son application dans la fabrication
de la choucrfite.

e) L’anhydride sulfureux est employé
couramment dans la conservation des jus de
fruits.

f) Le sucre: Qui ne connait pas les marme-
lades, confitures, pate de fruits, fruits confits,
etc.? Leur fabrication dans le ménage et dans
I'industrie est basée sur le fait que le sucre em-
péche dans certaines conditions, la fermentation.
Si les confitures sont stérilisées apres cuisson
cela provient de ce que le sucre a lui seul ne
suffirait pas a garantir une conservation illimitée.

5) L’occlusion de [7air: Le principe est
connu dans la forme actuelle depuis les études
Pasteur, non seulement Pindustrie du fruit mais
aussi beaucoup de nos ménageres s’en inspirent,
Il ne s’agit de rien d’autre que de mettre des
fruits, enveloppé d’un papier huilé ou non, dans
la tourbe, la farine de liége, la sciure de bois,
le sable, etc. Ces derniéres années on a aban-
donné Tenrobage des fruits d’un vernis imper-
méable: gomme arabique, gomme laque, paraf-
fine, tres discuté un moment donné.

Quoique Pon puisse penser Pindustrie de la
conserve a encore quelques ennemis. Il y a méme

des personnes qui prétendent — et elles seraient
bien fachées de voir qu’on ne les prend plus au
sérieux — que les conserves ne contiennent pas

les vitamines nécessaires au bon fonctionnement
de notre organisme. De ces contreverses qui ont
fait couler des flots d’encore, retenons quelques
avis de la science, incontestés:

1) La vitamine A, contenue dans le lait cru, le
beurre et plusieurs légumes comme les épinards,
les carottes, le chou, etc. n’est nullement atteinte
par la stérilisation en usage dans les fabriques de
conserves.

2) La vitamine B dont P'organisme humain a
besoin §’il ne veut pas étre attaint de troubles
nerveux, lui est communiquée en quantité suffi-



sante méme par la conserve. Cette vitamine se
trouve d’ailleur non seulement dans les légumes
verts mais aussi dans différentes sortes de blés,
la levure de biere, etc.

3) La vitamine C n’est pour ainsi dire pas
atteinte par le procédé de la dessication. Outre
les légumes verts, loignon et certains fruits
acides comme l'orange et le citron la contienne.

Ai-je besoin de rappeler que les Alliés
combattant pour la France pendant la grande
guerre, ont consommé journellement plus de
100000 kgs de conserve de viandes seulement,
sans que Pon n’ait eu a constater le moindre in-
convénient. Savez-vous que de nombreuses ex-
péditions se sont nourries pendant des mois —
certaines jusqu’a 18 mois —, d’une facon ininter-
rompue de conserves de tous genres, sans que
les participants aient été atteints de maladie

provenant directement ou indirectement de cette
consommation.

Pour notre pays la consommation de conserves
n’est pas un probleme. Nous savons que la
fabrication est impéccable et la matiere premiere
de qualité. Nos grandes fabriques soucieuses de
maintenir leur bonne renommée se gardent bien
de sortier des produits qui ne seraient pas ir-
réprochables. D’ailleur nous avons une loi tres
bien faite pour tout qe qui concerne fabrication
et vente de denrées alimentaires; les presciip-
tions ne portent pas seulement sur la marchan-
dise mise en vente mais aussi sur les récipients,
emballages, utensiles et apparails de fabrication.

Vous pensez certainement comme moi qu’il
serait ridicule de prétendre que la consommation
de conserves préparées d’une facon irréprochable
et avec une marchandise saine et fraiche peut
porter atteinte a notre précieuse santé.

SVERHA, Schweiz. Verein fiir Heimerziehung und Anstaltsleitung

Prasident: E. Gossauer, Waisenvater, Sonnenberg, Zirich 7, Telephon 23.993
Kassier: P. Niffenegger, Vorsteher, Steffisburg, Tel. 29.12

Aktuar. A. Joss, Verwalter, Wadenswil, Tel. 956.941 -
Zahlungen: SVERHA, Postcheck lil 4749 (Bern)

Amtsjubilium. Unsere Freunde H. und A.
Keller-Wehrli in der Anstalt Friedheim,
Bubikon (Zch.), durften am 13. Februar ihr 25-
jahriges Amtsjubilium feiern. Zu diesem freu-
digen AnlaB fanden sich eine groBe Anzahl che-
maliger Zoglinge ein, welche die lieben Haus-
eltern damit ehrten. Auch das Komitee war an-
wesend. Herr und Frau Wehrli sind vielen von
uns bekannt, auch wir begliickwiinschen sie zu
diesem freudigen Erlebnis und wiinschen ihnen
reichen Segen fiir die kommenden Jahre. Sie ge-
denken noch eine Zeitlang im' gleichen frohen und
glaubigen Geist die Anstalt weiterzufithren. Wir
wiinschen frohes Gelingen!

Heimjubildum. Die prichtige Anstalt ,,Sunne-
schyn‘ in Steffisburg darf auf 25 Jahre zuriick-
blicken. Ebenso lange arbeiten Herr und Frau
Niffenegger als Vorsteher im Heim und
haben das Haus auf eine hohe Stufe gebracht.
Bei diesem AnlaB wird eine groBe Sammlung im
Bernbiet veranstaltet; denn das Werk soll ge-
kront werden mit einem Patronat fir die

Entlassenen. Wir gratulieren den lieben
Freunden von Herzen und wiinschen einen rei-
chen Erfolg, damit der Sunneschyn hineinstrahle
in so manche Familien, die ein geistesschwaches
Kind haben. Eine sehr interessant geschriebene
Broschiire, mit dem Bild des schénen Heims ge-
schmiickt, erzdhlt von der groBen Arbeit, die
dort geleistet wird. Gaben werden dankend ent-
gegengenommen: Postscheck III 1216, Anstalt
Sunneschyn.

Tagung 1938. Sie findet im Mai in Miinsin-
g en statt. Riistet Euch heute schon darauf; denn
unsere Freunde im Oberland wollen uns zwei
schéne Tage schenken!

Eingegangene Berichte: Familien-Kinderheim
SFelsengrund® Stein (Toggenburg) — 21.
Jahresbericht der Beratungs- und Fiirsorgestelle
Wiadenswil — Casoja, Lenzerheide-See,
Volkshochschulheim fiir Méddchen — 25 Jahre
Sunneschyn, Steffisburg — Miitter- und Kinder-
heim Bethesda, Basel.

SHVS Schweizerischer Hilfsverband fiir Schwererziehbare

Deutschweizerische Gruppe

Geschiftsstelle : Ziirich 1, Kantonsschulstrasse 1, Telephon 41 939, Postcheck VIII 5430

Am 10. Februar fand in Zirich eine Sitzung
der neu bestellten Kommission fiir das beruf-
liche Bildungswesen statt. Die Mitglieder be-
sprachen die Fortbildung der Werkstattenleiter,
die Zusammenarbeit mit dem Bundesamt fiir In-
dustrie, Gewerbe und Arbeit, sowie mit den Be-
rufsverbdnden. Ebenso wurde die Frage der Ver-
einheitlichung der Lehrvertrige, Berufsschulen

und Priifungen gestreift. Als praktisches Ergeb-
nis ist zu melden, daB im Frithjahr 1938 ein
Fortbildungskurs fiir Schreinermeister in Ziirich
und fir Schuhmachermeister in Liitisburg ver-
anstaltet werden soll; je nach dem Ergebnis wiir-
den im Frithsommer solche fiir weibliche Be-
rufe organisiert. Vorlaufig werden zu diesen Kur-
sen nur Lehrmeister aus Anstalten fiir Schwer-
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