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Uber Friichte- und

Gemusekonserven

V77

Gesprach mit dem Fachmann

*
Von , *,

Dies ist der zweite Ariikel einer neuen Serie.
Berufene Kenner beantworten unseven Le-
serinnen diejenigen Fragen ihres Fachge-
bietes, die wir uns alle schon gestellt haben.
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HAUSFRAU: Ich gestehe Thnen gleich zum
voraus, dafl ich zu den Frauen gehore, die
oft fabrikmifig hergestellte Gemiise- und
Friichtekonserven brauchen, schon aus Be-
quemlichkeit. Tch habe ndmlich drei Kinder
und keine Hausangestellte. Trotzdem ist
meine Einstellung zu den Fabrikkonserven
ein wenig skeptisch. Mag sein, daf sich da
noch der Einfluf meiner Grofmutter gel-
tend macht, in deren Haus ich aufgewach-
sen bin. Sie war eine ausgezeichnete Haus-
frau, aber iiberzeugte Gegnerin aller ge-
kauften Konserven.

FACHMANN: Und TIhr Grofivater? War er
vielleicht Gegner des Automobils? Auch das
ware begreiflich. Aber ein Ford-Modell
1953 148t sich doch gar nicht vergleichen
mit dem Ford vor 40 Jahren, genau so
wenig wie die heutigen Konserven mit
denen zu Grofmutters Zeiten.

H: Sind denn die Einwinde, die auch heute
noch gegen die Konserven ins Feld gefiihrt
werden, alle unberechtigt?

F: Welche Einwinde?

H: Nehmen wir zuerst die Konfitiire. Gibt es
nicht auch heute noch Konfitiiren, denen
Fillmaterial beigefiigt wird, sei es, um sie
zu strecken, sei es, um sie langer haltbar zu
machen?

F: Von Fillmaterial ist keine Rede. Unsere
Konfitiire ist genau so frei davon, wie es
die beste Himbeerkonfitiire Ihrer Grof-
mutter war.

H: Und wie steht es mit dem Zucker? Er
macht doch einen guten Teil des Nihr-
wertes unserer Konfitiire aus. Hat es in
Threr Konfitiire nur Zucker, nicht auch
noch Saccharin?

F: Das Méarchen vom Saccharin ist ein gutes
Beispiel fiir ein vollkommen aus der Luft
gegriffenes Vorurteil.

H: Aber wie war es denn in dieser Beziehung
wahrend des vergangenen Krieges?

F: Auch wihrend des vergangenen Krieges
wurde gar nie Saccharin zur fabrikmifligen
Konfitiirenherstellung ~ verwendet.  Das
schweizerische Lebensmittelgesetz hat mit
vollem Recht eine solche kiinstliche Siifung
verboten.

H: Und nun noch eine Frage, die sich mir oft
in meiner Haushaltpraxis stellt: Soll man
die Konfitiire in Glédser abfiillen, statt sie
lingere Zeit in geoffneten Blechdosen auf-
zubewahren? Wie lange hilt die Konlfitiire
in einem 4X%-kg-Kessel vom Tag an, wo
dieser getffnet wurde?

F: Wir raten Thnen davon ab. Tassen Sie die
Konfitiire ruhig in der Verkaufspackung,
in der Blechdose oder im Eimer. Wenn Sie
die Konfitiire jeweils gleichmiQig oben ab-
schopfen und keine Locher stechen, so hilt
sie sich in der Dose und im Eimer mehrere
Wochen in einwandfreiem Zustand.

H: Ich erinnere mich, dafl frither die fertig
gekaufte Konfitiire oft von unansehnlicher
Farbe war. Wieso hat sich das heute ge-
indert?

F: Diebessere Erhaltung der natiirlichen Farbe
steht im Zusammenhang mit den neuen
Fabrikationsmethoden.

Die meisten Konfitliren stellen wir heute
ndmlich im sogenannten Vacuum-Kocher
her. Das hat den Vorteil, dal man die
Friichte nur auf 60—70° erhitzen mufl und
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dabei die natiirliche Fruchtfarbe und auch
das Aroma besser erhalten bleiben, als es
nach den alten Methoden im offenen Koch-
kessel moglich war. Mit Hilfe eines opti-
schen Instrumentes 16t sich auch der opti-
male Kochendpunkt genau bestimmen.
Damit kann der unangenehme Koch-
geschmack, der frither die Qualitdt so sehr
beeintrichtigte, vermieden werden.

H: Ja, das wissen auch wir Hausfrauen: je

kiirzer die Kochzeit, desto besser der Ge-
schmack. Aber die Qualitdt der Konfitiire
hingt nicht nur von der Kochzeit ab, son-
dern gewil ebensosehr von der Qualitit der
verwendeten Friichte.

Meine Grofmutter hatte einen grofilen Obst-
garten. Wir aflen von allem Obst, z. B. den
Erdbeeren oder Aprikosen, frisch aus dem
Garten, soviel wir bewiltigen konnten, und
erst, wenn die Qualitdt nachlief oder alles
iberreif war, kam es in die Konfitiiren-
pfanne. Verwenden nicht auch die Fabriken
lieber billiges, iiberreifes Obst oder Fall-
obst usw.?

F: Aha, wieder ein Vorurteil, das jeder Be-
rechtigung entbehrt. Erstens kaufen wir nur
tadelloses, frisch gepfliicktes Obst ein, zwei-
tens hat eine Konservenfabrik mit einer
weitverzweigten Einkaufsorganisation viele
Moglichkeiten. Die Qualitdt der Friichte
hingt doch jedes Jahr in den verschiedenen
Gegenden von der Witterung ab. Wir kon-
nen immer dort einkaufen, wo die Friichte
am besten sind. Das Obst wird stets in Eil-
fracht, meistens bei Nacht, oder sonst in
speziellen Kiihlwagen transportiert.

Zierstiche
Ja, das konnen Sie jetzt alles selbst machen,
und ... es ist so einfach, wie das Nihen
einer gewohnlichen Naht!
Nur mit der neuen ELNA ist das moglich.
Die iiblichen Zickzack-Nihmaschinen haben
alle den Nachteil, daB} gewisse Zierstiche nur

ausgefithrt werden kénnen, wenn dabei stiin-
dig Hebel — und zwar geschickt und gleich-

millig — verstellt werden. Das ist oft nur

nach groBer Ubung moglich, und viele Ar-
beiten miBiraten.

Mit der ELNA-Supermatic dagegen konnen
Sie, ohne dauernd Hebel hin- und herschie-

ben zu miissen, viele Zierstiche anfertigen,

die schon und regelmiBig sind. Ja, mit den
Hinden auf dem Riicken konnen Sie nun
zusehen, wie Zierstiche aller Art entstehen.
Sie wihlen nur den «Elna-Dise» — und schon

H: Ausgezeichnet! Und was geschieht mit dem
Obst, wenn es bel Thnen am Morgen an-
kommt?

F: Obschon jede Fruchtart einen besondern

erscheint das gewiinschte Muster.

Nur mit der neuen ELNA ist das miglich und. ..
genau se einfach, wie eine gewohnliche Naht.

Fabrikationsweg durchlduft, beginnt dieser
im allgemeinen bei einer Fahrt iiber das
laufende Band. Auf diesem Band werden
durch Frauenhinde alle fiir die Fabrikation
ungeeigneten Friichte herausgelesen. Dann
passieren die Stielfriichte, wie z. B. Kir-
schen, eine interessant konstruierte Entstiel-
maschine, durch welche viel Handarbeit
eingespart wird. Auf die Zeit kommt es ja
eben an, die Friichte sollen moglichst frisch
eingedost werden. Alle weiteren Arbeits-
prozesse, wie Entsteinen, Waschen, Ein-
fiillen, Aufgiefen, erfolgen mit modernen
Maschinen.
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H: Eigentlich findeich, daf heute alle Friichte-
konserven besser im Geschmack sind als
frither. Woher kommt das?

F: Das ist zum Teil einer wichtigen Neuerung
zu verdanken; sie heifit Exhaustieren. Bevor
die Dosen verschlossen werden, passieren
sie ein Dampfbad, wodurch der Luftsauer-
stoff, welcher die Farbe der Friichte zer-
stort und sich auch auf die Haltbarkeit
nachteilig auswirkt, aus den Dosen aus-
getrieben wird. Auferdem ist dadurch die
Sterilisationszeit kiirzer und bewirkt, daf
die Friichte in Aroma und Konsistenz na-
tiirlich bleiben und auch ihren Vitamin-
gehalt beibehalten.

H: Wenn sich demnach die Qualitiat der
Friichtekonserven so sehr gehoben hat:
glauben Sie, daf bei einer Kostprobe von
hausgemachter einerseits und von bei Thnen
hergestellter Konfitiire anderseits die Her-
kunft festgestellt werden konnte?

F: Nein, wir haben solche Proben ausgefiihrt,
aber es wurde kein Unterschied bemerkt.
Wir haben iibrigens auch Gemiisekonserven,
die ebenfalls an Giite sehr gewonnen haben.

H: Stimmt! Ich greife gern zu einer Biichse
Erbsli, wenn plotzlich unerwartet ein Gast
auftaucht und das Essen gestreckt werden
mubf.

Welches ist der grofte Fortschritt, der in
den letzten Jahren bei der Herstellung von
Gemiisekonserven erzielt wurde?

F: Es ist beim Gemiise das gleiche wie beim

Obst. Damit wir Ware von bester Qualitdt
bekommen, verschaffen wir uns heute fast
alles Gemiise und Obst aus eigenem Anbau.
Indem wir das Saatgut selbst einkaufen und
an unsere Pflanzer abgeben, konnen wir die
am besten geeigneten und teilweise speziell
geziichteten Sorten in gewiinschter Menge
erhalten.
Aber nicht nur das. Durch dauernde Kon-
trolle der Kulturen sowie durch Uber-
wachung der Arbeit wihrend der Ernte
sorgen wir dafiir, dal nur bestes Gemiise
und Obst in unsere Fabrik kommt. Die
neuesten, raffiniertesten Maschinen wiren
ja sinnlos, wenn die Zwetschgen unreif oder
die Erbsli zu grofl waren.

H: Wie lange geht es eigentlich, bis die Erbsli
vom Erbslifeld weg fertig eingemacht in
der Biichse sind?

F: Wenige Stunden! Die Erbsenstauden wer-
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den am frithen Morgen geschnitten und
kommen direkt vom Feld weg in eine
Dreschstation. Von hier werden die Erbsli
sofort in die Fabrik transportiert, und wenig
spiter, also noch am gleichen Tag, da sie
geerntet wurden, stehen sie bereits fixfertig
eingemacht da in der Biichse.

H: Es fallt mir immer wieder auf, daf} inner-
halb der gleichen Fabrikmarke, gerade bei
den Erbsli, grofle Qualitatsunterschiede be-
stehen, die sich auch im Preis ausdriicken.
Hiangt die Qualitdt der Erbsli einfach von
ihrer Grofle ab oder bestehen auch Unter-
schiede in den Sorten oder der Art des Ein-
machens?

F: Ihre Feststellung iiberrascht uns sehr. Ge-
rade das Gegenteil wollten wir Thnen sagen.
Die Qualitat ist bei den Erbsen ausgegli-
chen. Alle Erbsen, von der feinsten bis zur
grobsten Sortierung, werden ja genau gleich
behandelt. Natiirlich kosten die feineren
Erbsen mehr als die gréberen — das steht
eben mit dem Ertrag auf dem Felde in Zu-
sammenhang.

H: Welche Zutaten fiigen Sie den Erbsli bei?
Kommt etwas Salz oder anderes Gewiirz
dazu, und wie lang ist die Kochzeit in der
Fabrik?

F: Ja, der Zutaten sind recht viele. Neben
dem Zusatz von Salz und Zucker bereichert
man den Aufgufl mit gar mancherlei Ge-
wiirzen.

Die Kochzeit der Erbsen variiert nach ihrer
Korngrofle. Sie betrigt aber nie mehr als
einige Minuten.

H: Wie werden die Biichsenerbsli von der
Hausfrau am vorteilhaftesten zubereitet?
Ich selber gebe vor dem Anrichten ein Stiick
stife Butter bei und, wenn moglich, etwas
Gewlirzkrauter, Estragon oder Majoran.
Finden Sie das richtig?

F: Ja, das ist bestimmt richtig. Die Erbsen
etwas in frischer Butter schwenken — das
geniigt vollauf. Natiirlich kann man mit
einigen zusitzlichen Krdutern den eigenen
Akzent beifiigen.

H: Welches ist der Hauptfehler, den die
Hausfrau bei der Verwendung von Gemiise-
konserven begeht? Ist es vielleicht das Weg-
schiitten des Wassers?

F: Ganz gewill — das ist geradezu siindhaft,
beispielsweise den Aufgufl der Erbsen weg-
zuschiitten, denn er enthdlt neben den Ge-
wiirzen wertvolle Nahrstoffe, die urspriing-
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Gerollte Kalbsschnitzel mit Kéise

Ein originelles und nicht teures Rezept fiir
4 Personen.

4 Kalbsschnitzel diinn klopfen, mit Salz und
Schinken-
tranche und einer diinnen Kisescheibe be-

Pfeffer wiirzen, je mit einer
legen, sorgfiltig aufrollen und mit einem
Zahnstocher befestigen. Dann in Mehl, nach-
her in Ei und Paniermehl wenden und halb-
schwimmend im feinen SAIS-Ol oder SAIS-
Cocosfett goldbraun braten. Eine Portion
gekochte Eierniideli in butterhaltigem SAIS-
Fett heil machen, erhoht anrichten und die
Schnitzel
Tomatensauce dazu geben. En Guete...!

gebackenen darauf dressieren.

Jede Hausfrau weily: N
wenn Fett und 01 — dann SAIS!

Unreinheiten der Haut
wie Mitesser, Bibeli, Flecken, Pickel, Ausschldge und Ekzeme,
ebenso Hautjucken und Rétungen, kdénnen Sie rasch besei-
tigen, wenn Sie PURODERM-Puder mit Watte auf die befal-
lenen Stellen auftragen. PURODERM-Puder hat den groflen
Vorteil, die Hautunreinheiten tagsiber unaufféllig zu Gber-
decken, wdhrend die Wirkstoffe gleichzeitig heilen und des-
infizieren. Die Haut kann wieder schén und rein werden.
Auflerdem ist der PURODERM-Puder hautfarbig und haftet
sehr gut auf der Haut. Die Puderschachtel zu Fr. 3.25. PURO-
DERM ist auch in flissiger Form erhdltlich. Man betupft ein-
fach die befallenen Hautstellen mit diesem neuen Heilmittel.
Es dringt tief in die Haut ein und nimmt die Schmutzablage-
rungen und Bakterienherde aus

den Poren. Originalflaschen zu % : :le

Fr. 2.60 und 4.70. In allen Apo-
theken urd Drogerien.
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Warten Sie nicht,
bis Sie den
«Plniisel» haben,

bevor Sie Wollwesche an-
ziehen. Molli macht thnen
den llebergang so leicht.
Schon fiir die ersten kiih-
len Tage finden Sie feine,
hauchdimne — Hemdchen
mit duftigen Wollspitzen
oder aparter Wollhdkelei,
dazu Hoschen in Slipform
oder mit ganz kurzen Bein-
bérdchen.

Molli-Wische vwirml. olne die Haut zu Seidenkleid nicht auf. Die meisten gulen
reizen. sie ist weich und geschmeidig — Geschdfle fiihren Molli-Wdsahe und zei-
und ftrigl selbst unter dem feinsten  gen Ihnen gerne die neuesten Medelle.

Fabrikanten: ROEGGER & CIE.. ZOFINGEN — Seil itber 65 Jahren

70

S PI1EGE L

lich in den Erbsen waren. Der Aufguf} der
Gemiisekonserven eignet sich vortrefflich
fiir Saucen- und Suppenzubereitung.

H: Nehmen wir an, ich kaufe heute sechs

Dosen Bohnen. Wie lange kann ich sie auf-
bewahren, ohne dall sie die geringste Ein-
bulle erleiden?

F: Die Haltbarkeit von hermetisch verschlos-

senen Konserven ist mit einigen Ausnahmen
praktisch unbeschrinkt, d. h. sie betrigt
mit Sicherheit mehrere Jahre. Sie konnen
jedenfalls bedenkenlos einen grofilern Vor-
rat Konserven halten, so dafl Sie das ganze
Jahr hindurch jederzeit zur gewiinschten

Sorte greifen konnen.

H: Wie lange hilt Biichsengemiise nach dem

Offnen der Biichse?

F: Biichsengemiise soll nach dem Offnen

nicht mehr herumstehen, sondern sofort
oder spitestens innert einiger Stunden ge-
kocht und genossen werden. Darum kauft
man die Gemiisekonserven in den fiir den
Haushalt passenden Dosengriofen.

H: Kann es heute noch vorkommen, daf eine

Biichse Gemiise irgendeines Fabrikations-
fehlers wegen gesundheitsschadlich ist? Wie
ist es in dieser Beziehung mit den griinen
Bohnen? Welches ist ein sicheres Anzei-
chen, dafl sich der Inhalt der Biichse in
Giarung befindet?

F: Nein, das konnen wir Thnen garantieren.

Achten Sie immer darauf, ob die Dosen
normal und nicht aufgebldht sind — dann
kann Thnen bestimmt nie etwas passieren.
Ein sicheres Zeichen der Garung — was
sehr selten vorkommt — ist das Aufbldhen
der Dose. Solche Dosen konnen im Ver-
kaufsgeschift anstandslos gegen normale
Konserven ausgetauscht werden.

H: Sie haben nun ein eigentliches Loblied auf

die Konserven gesungen, aber irgendeinen
Nachteil miissen sie doch auch haben? Wol-
len Sie mir nicht zum Schlufl noch irgend
etwas Negatives sagen?

F: Etwas Negatives? Unmdglich! Es kommt

mir beim besten Willen nichts in den Sinn.
Hingegen habe ich fiir unsere Konserven
ein wichtiges, schlagendes Argument: ich
esse sie selbst mit Vergniigen, und das ist
gar nicht so selbstverstiandlich. Glauben Sie
mir, es werden auf der Welt unzihlige
Waren hergestellt, welche die Fabrikanten
wohl anderen empfehlen, aber selbst nicht
gebrauchen.



KNorr Aromat in einer praktischen StrReubpoOSE,
das ist es, wofiir uns viele Hausfrauen und Fein-
schmecker schon so lange bestiirmten. In der
Streudose prisentiert sich die gute Aromatwiirze
sauber und praktisch. Es gibt keine Tropfen mehr
auf's Tischtuch, und das wiirzige Pulver ldsst sich auf
alle Speisen streuen. Ideal auf dem Tisch, in der Kii-
che, wie auch im Rucksack, von einzigartigem Wohl-
geschmack und grosser Wiirzkraft, und selbstver-
standlich — frei von Fabrikgeschmack! Wer an die
Wiirfeli gewohnt ist, findet Knorr Aromat auch in
der abgeteilten Wiirfelform!
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