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UMSCHAU

Kleine Mitteilungen

Dem Juniheft der «Volkswirtschafty, herausgegeben
vom Eidgendssischen Volkswirtschaftsdepartement, entnehmen
wir die folgenden Angaben:

Der Landesindex der Kosten der Lebenshaltung steht
Ende Mai 1940 0,6 Prozent iiber dem Vormonat und 8 Pro-
zent iiber dem Stand von Ende August 1939. Gegeniiber
jenem Datum sind jedoch Fette und Speisedle um 24,4 Pro-
zent, Zucker und Honig um 21,4 Prozent und Kartoffeln und
Hiilsenfriichte um 39,8 Prozent gestiegen. Seit Jahresfrist
betrdgt die Steigerung im ersten Fall 24,4, im zweiten 21,4
und im dritten 39,8 Prozent.

DIE SEITE DER FRAU

Die Arbeitslosigkeit ist in beinahe sdmtlichen Berufs-
gruppen noch weiter zuriickgegangen. Ende Mai waren als
ganzlich arbeitslos bei den Arbeitsimtern 6130 Stellen-
suchende gemeldet gegeniiber 8103 Ende April 1940 und
31 552 Ende Mai 1939.

Die Bundesbahnen zeigen einen, durch die besonderen
Umstdnde (Ostern) bedingten Riickgang des Reisendenver-
kehrs im Monat April von 4,4 Prozent gegeniiber dem Vor-
jahre. Mirz und ‘April 1940 zusammengenommen, ergibt sich
eine Steigerung des Reisendenverkehrs von 11,7 Prozent
gegeniiber dem Vorjahre. Der Giiterverkehr weist eine ganz
wesentliche Verbesserung auf, sie betrigt gegeniiber dem
Vorjahre sogar 77,4 Prozent.

Schafft Vorrite

Die nachfolgende Anleitung zeigt, wie einfach, bequem
und billig die Hausfrauen mit Hilfe eines elektrischen Herdes
sich Vorrite anschaffen kann.

Der Zweck des Konservierens ist, die Nahrungsmittel,
die rasch verderben, so zu behandeln, daB sie ldngere Zeit
aufbewahrt werden konnen. Das kann nach verschiedenen
Methoden geschehen. Die gebrauchlichsten Arten sind:

Sterilisieren: a) im Wasserbad, b) im Backofen; Ko-
chend-Einfiillen, Roh-Einfiillen, Dérren.

In erster Linie wird sich die Hausfrau iiberlegen, welche
Konservierungsart fiir die Haltbarmachung der verschiedenen
Produkte die zweckmaBigste ist. Es eignen sich zum Sterili-
sieren vor allem Gemiise und Obst, Bohnen, Erbsen, Riiben,
Blumenkohl, Krautstiele, Spargeln, Pilze, Schwarzwurzeln,
Kohlraben und Kefen. Dann Aprikosen, Kirschen, Zwetsch-
gen, Pflaumen, Mirabellen, Reineclauden, Birnen, Quitten
und alle Sorten Beeren. Immerhin ist es vorteilhafter, simt-
liche Beeren kochend heil3 einzufiillen.

Zum Kochend-Einfiillen eignen sich Beeren, Fruchtsifte,
Most, Tomaten, Fruchtmus, Aprikosen, Zwetschgen, Pflau-
men usw.

Zum Roh-Einfiillen gewisse Gemiise und Friichte, wie
Krautstiele, Bohnen, Rhabarber, Preif3elbeeren,
Stachelbeeren, Weichseln.

Zum Doérren: Bohnen, Suppengemiise, Pilze, Gewiirz-
krauter, Teebldtter, Birnen, Apfel, Aprikosen, Zwetschgen,
Kirschen.

Grundregeln fiir das Einmaden
1. Es sollen nur frische, fehlerlose Friichte und Gemiise kon-
serviert werden.
2. Die Friichte sollen weder halbreif noch iiberreif sein, das
heifit den richtigen Reifegrad besitzen; Gemiise und
Pilze miissen jung und zart, wenn méglich frisch geerntet

halbreife -

sein. Produkte, die schon in Gérung sind, oder stark ge-
diingte Gemiise eignen sich nicht zur Konservierung.

3. Die Konservierungsarbeiten sollen rasch und sorgfiltig
ausgefiihrt werden ; Unterbrechungen sind zu vermeiden.

4. Die zur Verwendung kommenden Flaschen, Glasdeckel,
Gummiringe und Drahtbiigel sind vorerst griindlich zu
priifen und beschidigtes Material auszuscheiden. Gummi-
ringe miissen geschmeidig und elastisch sein. Rostige
Drahtbiigel sind nicht zu beniitzen.

5. HeiBe Flaschen diirfen nie auf Eisen oder Stein gestellt
werden.

6. Die eingefiillten fertigen Glédser sind von Zeit zu Zeit,
namentlich in den ersten Tagen nach der Konservierung,
zu kontrollieren. Die Konserven sollen stehend in einem
kiihlen, trockenen Raum aufbewahrt werden bei einer
Temperatur von iiber o, aber unter 15 Grad Celsius. Die
Deckel der Gliser sollen nie mit einem Messer oder einem
spitzen Gegenstand gedffnet werden, sondern man hilt
sie Hals voran 1—2 Sekunden in lauwarmes Wasser.
Nachher kann jeder Deckel mit Leichtigkeit abgehoben
werden.

7. Leer gewordene Gléser und Flaschen sind sofort zu
reinigen und unverschlossen sorgfiltig aufzubewahren.
Die Gummiringe sind an der Luft zu trocknen und, um
sie vor dem Hartwerden zu schiitzen, in einer Blech-
schachtel aufzubewahren.

Sterilisieren
Vorbereitungen

Gliser, Flaschen und Deckel in heiBem Sodawasser
griindlich reinigen und in warmem Wasser spiilen. Gummi-
ringe in heiBem Wasser reinigen.

Die Gemiise werden gewaschen, geriistet und, wenn
nétig, in Stengel oder Scheiben geschnitten, in kochendem
Salzwasser kurz aufgekocht — Erbsen roh einfiillen — und
dann 1iBt man sie auf einem Sieb abtropfen. Nachdem sie
mit kaltem Wasser iiberbraust sind, werden sie dicht in die
vorbereiteten Sterlisierglidser eingefiillt. Auf 1 Liter Wasser
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