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traube und bis endlich zur roten Tessiner Traube mit
ihrem ausgeprédgten charakteristischen Geschmack. Das
Traubenessen und Hand in Hand mit ihm fir die Be-
quemen oder auch fiir die Patienten der Genuss frisch
gepressten Traubensaftes bietet verschiedene gesund-
heitliche Aspekte.

Zum ersten sind Trauben, und noch mehr Trauben-
saft, eine Nahrungsform, welche die geringsten Anfor-
derungen an den Verdauungsapparat stellt und des-
halb auch bei vo6llig darniederliegendem Appetit, bei
Fieber- und Schwichezustinden zur Kriftezufuhr ge-
eignet ist. Nach Kalorien (also Heiz- und Betriebs-
kriaften) gemessen, sind Traube und Traubensaft sogar
der Milch {iiberlegen (800 gegeniiber 650 kal/kg).

Zum andern bewirkt ihr Genuss auch eine Umstel-
lung oder besser gesagt eine neue Gleichgewichtsein-
stellung der Mineralsalzzusammenstellung in unsern
Korpersédften und verdréngt bzw. entfernt einen Ueber-
schuss an Kochsalzgehalt, den sich der instinktent-
wohnte Zivilisationsmensch durch {iberméssiges Sal-
zen seiner Speisen zuzieht, und der flir die Nieren-
funktion auf die Dauer nicht gleichgiiltig ist.

Endlich bewirkt eine eigentliche und ausschliess-
liche Traubenkur von wenigen Kilogramm pro Tag eine
erwiinschte Abmagerung ohne ldstiges Hungergefiihl.
Hier konnte man wirklich sagen: Iss dich schlank mit
Trauben! Es ist lbrigens, das beweist die Trauben-
didt, der Gesundheitswert einer Nahrung nicht wie
man das modischer Weise wéhnt, eine ausschliessliche
Vitaminfrage, wobei allerdings der Vitamingehalt der
Trauben wenn auch nicht liberméssig, so doch nicht
zu unterschitzen ist.

Niitzen wir also in den néchsten Wochen die Gele-
genheit zum Frischtraubengenuss ausgiebig aus. Dann
wird sich hoffentlich auch das Bedlirfnis nach Trau-
bensaft, den uns die moderne Technik das ganze Jahr
zur Verfiigung halt, einstellen, zu unserm eigenen ge-
sundheitlichen Wohl und, was zugleich dringend wiin-
schenswert ist, zur verniinftigen und rationellen wirt-
schaftlichen Hilfe unserer weinbauenden Miteidgenos-
sen.

Zugegeben, Trauben und Traubensaft sind preis-
lich verglichen ein relativ teures Lebensmittel. Thr Ge-
sundheits- und Genusswert rechtfertigen das aber. Um
so verdienstlicher ist es, dass unter behérdlicher Mit-
wirkung der Preis fiir dieses Edelprodukt der Natur
weitest moglich herabgesetzt wird.

Powidl

Heute war Liesl nur zu gerne in der Kiiche, denn
Mutter machte Powidl. Morgen sollte es gefiillte
Omeletten geben und Samstags sogar Linzertorte —
und zu allem brauchte es halt Powidl. — Powidl,
Powidl, Powidl, wohl hundertmal sagte das Kind
den Namen leise vor sich hin. Er klang so verheis-
sungsvoll und mahnte an den Schwarzwald, an Oester-
reich, an Dirndl, an etwas Fernes, Fremdes und zu-
gleich auch an etwas Sisses, an etwas Kbostliches,
das man gerne mochte. — Die entsteinten Zwetsch-
gen bildeten schon einen grossen Berg auf dem Kiichen-
tisch, und Liesl stibitzte immer wieder von diesen
verlockenden, sammetweichen, siissen, blauen Friich-
ten.
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2 kg sind fertig, sagte die Mutter, streute 400 g
Zucker dariiber und goss 2 Deziliter Obstessig dazu.
Dann wurde die Schiissel zugedeckt und sollte nun
einen Tag und eine Nacht ruhen. Liesl trdumte von
Powidl, der nun geheimnisvoll «zu werden» begann.

Am andern Tag wurde alles zusammen auf dem
Feuer unter stédndigem Rihren ca. 1!'/2 Stunden ge-
kocht. — Der verlockende Geruch stieg dem Nasch-
kétzchen formlich in die Nase, und sie konnte es kaum
erwarten, dass Mutter die gekochte Masse in einen
Steinguttopf fiillte und ihn in den noch lauwarmen
Ofen stellte, — Und schliesslich war es dann so weit;
der Topf wurde zugebunden und trocken aufbewahrt.
Und nun wiirde daraus der dunkle, steife Powidl wer-
den, der so gut zu den Omeletten, zu Kuchen und zu
den Glarner Pastetli schmeckt. Ein wahrer Segen
steckte in dieser Zaubermasse.

Singend lief Liesl durch das Haus. Das Kétzchen,
das ihm versprochen ist, wird es «Powidls taufen,
damit es diesen Namen nicht mehr vergisst. S.P.Z.

Wie dorrt man Zwetschgen?

Gedorrte Zwetschgen, immer noch in Stadt und
Land beliebt, sind leicht selbst zu machen, wenn man
einige Regeln beachtet:

Fiir das Dorren sollen grossfriichtige Sorten be-
vorzugt werden.

Das Entfernen der Steine ist nicht empfehlenswert,
weil dadurch bei sorgfiltigem Dorren Saft ausfliesst.

Auf den Hurden (ca. 16 kg pro m? Hurdenfldche)
werden die Friichte aufgestellt, d. h. Stielansatz nach
oben.

Das Dorren soll bei missiger Hitze von etwa 40°
C beginnen, damit die Wasserverdunstung langsam
vor sich geht.

Sobald die Friichte etwas eingeschrumpft sind,
darf die Temperatur auf maximal 600 gesteigert
werden — Dorrdauer ca. 24 Stunden.

Zwetschgen sind gut getrocknet, wenn der Stein
im Fruchtfleisch nicht mehr bewegt werden kann.
Ausbeute 20 bis 30 Prozent. SP.Z.

Marktbericht der Union Uségo

Olten, den 26. September

Zucker
Entgegen unserer Annahme, dass bis zur neuen
Ernte im Oktober keine wesentlichen Preisénderun-
gen eintreten werden, setzte noch vor Ende August ein
Sinken der Preise ein, welches bis zum 15. September

andauert. An diesem Tage befand sich die New-

Yorker-Boérsen-Notierungen bereits unter dem Stabili-
sierungsniveau von 3.25 des Internationalen Zucker-
abkommens. Damit war der tiefste Punkt der Baisse
erreicht; denn schon am folgenden Tag erfolgte ein
leichter Preisanstieg, welcher sich bis heute behaup-
ten konnte.

Die kiinftige Preisentwicklung lasst sich leider
nicht voraussehen, da einerseits Meldungen vorlie-
gen, dass die freie Weltmarktquote Kubas durch be-
vorstehende grossere Verkidufe bald erschopft sein
kénnte und anderseits aber allgemein von einer guten



neuen Ernte gesprochen werden kann. Es liegen denn
auch verhaltnisméssig glinstige Angebote européischer
Lander vor.

Kuaffee

Im Berichtsmonat waren die Preise fiir Rohkaffee
anhaltend fest. Bei keiner Provenienz konnen wir
eine rucklaufige Preisbewegung feststellen. Diese Ten-
denz wurde verstédrkt durch die Befiirchtungen in den

USA, dass per 30. September ein neuer Dockarbeiter-

streik ausbrechen konnte. Zudem sind die Bestdnd
in den europiischen Lindern im Durchschnitt knapp.

Im weitern ist bei den billigen Sorten eine Verknap- |

pung im Angebot eingetreten, wie das Beispiel von
Frankreich zeigt. Dieses Land bezog billige Robustas
vorwiegend aus seinen Kolonien, doch soll demnéchst
eine Ausschreibung fiir 3000 Tonnen Robustas aus
Angola, Belgisch Kongo und Britisch Ostafrika statt-
finden.

Aus diesen Griinden haben sich die Preise im Sep-
tember nicht nur behauptet, sondern diirften teilweise
noch weiter steigen.

Tee

Feste Stimmung. Die Nachfrage fiir gute Tees ist
gross und fiir feine Ganzblatt-Ware wurden an den
Teeborsen in Indien und Ceylon sehr hohe Preise
erzielt.

Arachidol

Unveridndert fest. Spérliches
Ernte greifbar ist (November).

Angebot bis neue

Reis

Italien. Man rechnet damit, dass das italienische
Reisamt ca. 450 000 Tonnen der neuen Ernte 1953/54
dem Export reservieren wird, wovon 34 fiir die euro-
piaischen Vertragslinder und !4+ flir Spezialexporte
gegen freie USA-Dollars. Es bestédtigt sich, dass die
neue Ernte entsprechend grosser ausfallen wird als
letztes Jahr. Wahrscheinlich werden die Preise un-
verdndert bleiben.

Die ersten Lieferungen von neuerntigem Reis
diirften kaum vor Ende Oktober anfangs November
ab Ursprung erfolgen.

USA. Neuerntiger Caroliner-Zenith-Reis befindet
sich bereits nach der Schweiz unterwegs. Der ameri-
kanische Reismarkt ist wieder etwas fester.

Mandeln

Italien. Die neue Ernte hat dieses Jahr mit einiger
Verspiatung eingesetzt, weil die Entwicklung der
Friichte durch ungiinstige Witterungsverhéltnisse
wihrend den letzten Monaten etwas beeintrichtigt
wurde. Dennoch wird die Qualitit des diesjéhrigen
Produktes als sehr gut eingeschétzt, denn die Kerne
sollen wirklich gut gendhrt sein. Auch soll der An-
fall an grossen Mandeln betrdchtlich grdsser sein als
letztes Jahr. Die Ware ist preislich giinstig und we-
sentlich billiger als Haselnusskerne.

Haselnusskerne

Die Preistendenz filir neuerntige Ware der ver-
schiedenen Provenienzen ist zum Teil fest, zum Teil
schwicher.

Frischfriichte und Gemiise

Trauben. Die Aktion fiir inldndische weisse Trau-
ben hat begonnen. «Weiss» ist zwar nicht der rechte
Name, denn die Trauben sind goldgelb, die Beeren

aber stark und solid im Material

Krankenpflege ist ein strenger Beruf und wo man diesen

Dienst erleichtern kann, soll man es tun. Das Krankenbett
spielt bei der Pflege des Patienten eine ganz betrdchiliche
Rolle. In der Verbesserung seiner Konstruktion ist in den
vergangenen drei Jahrzehnten vieles erreicht worden. Immer
wieder besprechen wir uns mit Arzten, Verwaltern und
Schwestern iiber das, was eventuell noch besser gemacht
werden konnte. Dabei befolgen wir den Grundsatz: «Nicht
komplizieren, sondern vereinfachen!»

Die 4 hedeutendsten Eigenschaften des neuen
Embru-Hochlager-Bettes

® Der Patient kann, ohne die Schwester bemiihen zu mis-
sen, das Keilkissen mittels hydraulischer Pumpe ohne
Kraftaufwand so einstellen, wie es ihm fiir sein Befinden
behagt.

® Die patentierte Fusshochlagerung funktioniert vollig ge-

rduschlos.

® Die Hebevorrichtung auf die Rdder geschieht durch einen
Fussbiigel absolut erschiitterungsfrei.

® Durch Verkirzung des Radabstandes ist das Bett auch in
schmalen Zimmern und Korridoren dusserst wendig.

Die 400 Krankenbetten im neuen Stadtspital in Ziirich
sind Embru-Betten.

Embru-Werke, Riiti-Zch.

Telefon (055) 2 3311
Filiale Zurich Telefon (051) 235313
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gross und stiss. Auf alle Fille diirfen sie sich neben
den ausldndischen sehen lassen. Um den Erfolg der
Aktion noch zu fordern, wird wéahrend ihrer Dauer
auf den Import weisser 'Trauben verzichtet. Blaue
aus dem Tessin, Americana (mit Erdgeschmack) sind
auch schon auf dem Markt, ebenfalls Meraner Kur-
trauben, die die Einfuhrbeschridnkung nicht betrifft.

Tafelobst. Die Walliser-Williams-Ernte geht zu
Ende; schon steht aber die Louis-Bonne im Mittel-
punkt des Birnenhandels. Wer kennt sie nicht, mit
ihrem eigentiimlichen, angenehmen Geschmack. Bei
den Aepfeln zeigen sich schon die mittelfrithen Sor-
ten, wie Danziger, Transparent usw:, auf dem Markt.
Aus dem Wallis werden bereits, die besonders in
Frankreich sehr geschitzten Kanada-Reinetten offe-
riert. Die Qualitdt ist allgemein nicht sehr gut, viel
schorfige Ware muss aussortiert werden. Gesamt-
schweizerisch kann nur von einer kleinen Ernte ge-
sprochen werden, so dass ein Import nur schwerlich
umgangen werden kann.

Zwetschgen. Noch ist die «Schwemme» nicht vor-
bei. Geht man iiber Land, so sieht man viele Baume
noch voll behangen. Die Konsumenten scheinen dafiir
nicht mehr grosses Interesse zu zeigen, trotzdem sie
billig sind. Der Rest wird wohl oder ubel ins Fass
wandern miussen.

Kartoffeln. Bintje sind wie immer sehr gesucht.
Die kleine Ernte tragt noch das ihrige dazu bei. Be-
stimmt wird aber Xkeiner auf seine «ROsti» oder
«Pommes frites» verzichten miissen, suchen doch noch
viele andere, dem Bintje ebenbiirtige Sorten ihre
Kiufer. Ein kleiner Bintje-Import wird vielleicht
noch nachhelfen.

Tomaten. Leider sind die Walliser Tomaten erst
reif, wenn der grosse «Gluschts bereits durch aus-
landische Ware gestillt ist. Die Ernte war &usserst
gross dieses Jahr. Eines hat sich aber bewiesen und
zwar, dass mit gutem Willen — oder nennen wirs
gleich beim Namen — wenn der Preis der alten
Regel von Angebot und Nachfrage angepasst ist, und
nicht den offiziellen Preismachern, die Ware den Weg
zum Konsumenten findet.
wie
ruhig zu. Die Preise

Gemiise. Auf dem Gemiusemarkt geht es,
immer in dieser Jahreszeit,

sind entsprechend tief.
*

Es wird Sie sicher noch interessieren, dass gegen-
wirtig, wie in den Vorjahren, verbilligte Aepfel und
Kartoffeln an Minderbemittelte abgegeben werden.

Tomaten — ein Volksnahrungsmittel

Als die Tomate, die urspriinglich aus Peru stammt,
im 16. Jahrhundert von Portugiesen und Spaniern
nach Europa gebracht wurde, hatte sie einen schlech-
ten Ruf als «giftiger Liebesapfel», und seine Verwand-
schaft mit den giftigen Nachtschattengewichsen
wurde sehr betont. In England hat man Tomaten
lange Zeit nur zu dekorativen Zwecken geziichtet, und
erst zu Beginn des 19. Jahrhunderts ist sie als nitz-
liche Pflanze in ihr heimisches Amerika zurlickge-
bracht worden. Es wird erzéhlt, dass damals ein
amerikanischer Maler sehen wollte, ob diese schonen
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roten: Friichte, die er hdufig malte, essbar seien. Zum
Schrecken seiner Freunde, ass er eine Tomate, und zu
ihrer Ueberraschung blieb er am Leben.

Wihrend die Tomate in den sudlicheren Léndern
Europas, in Italien, Spanien und Frankreich, bald
eine grosse Verbreitung fand, konnte sie sich im Nor-
den erst vor wenigen Jahrzehnten allgemein durch-
setzen, und heute ist sie auch dort zum wirklichen
Volksnahrungsmittel geworden.

Gerade die Tomate zeigt, wie Wissenschaft und
Forschung die Erndhrung des Volkes steigend beein-
flussen. Im Laufe weniger Jahre stieg der Genuss
von Tomaten z. B. in Amerika von fast Null auf viele
Millionen Kilogramm an, und der Tomatensaft ist vor
allem auch wegen seiner Vitamine besonders ge-
schidtzt. In der Volkskost, der feinen Kiiche und in der
Krankenkost spielt die Tomate eine stets zunehmende
Rolle. Sie hat sich vor allem bei Gicht als vorteil-
haft erwiesen und gilt heute als unschéddlich bei
Nierenleiden. Der frisch abgepresste Tomatensaft
wird auch bei Magengeschwiiren angewandt. Tomaten
cind besonders reich an Vitamin C, welches der Kor-
per tdglich in frischem Zustande braucht, aber auch
Vitamine A und B sowie Eisen, Mineralsalze, Phos-
phor und Calcium sind in ihr enthalten, so dass sie
wirklich als ein wertvolles Nahrungsmittel angespro-
chen werden kann. S.P.Z.

Fiinf Tonnen Walliser Tomaten fiur die Biindner
Sanatorien. Walliser Produzentenkreise haben, in der
begriissenswerten Einsicht, dass es besser ist, etwas zu
verschenken als wegzuwerfen (z.B. in die Rhone),
den Sanatorien im Kanton .Graublinden fiinf Tonnen
Tomaten unentgeltlich zur Verfiigung gestellt. —
Davon werden 4200 kg auf die 22 Davoser Kranken-
hiauser verteilt, wihrend die restlichen 800 kg in
Arosa verspiesen werden sollen. Unser Bild zeigt
solche Gratis-Tomaten in einer Davoser Sanatoriums-
kiliche.
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