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Seen schwimmend aufbewahrt werden, da so eine Ausgleichung
des Wasserdruckes zu erzielen wire. Die Erhaltung der Warme
wiirde keine uniiberwindlichen Schwierigkeiten bieten, sondern
in der Hauptsache die Ableitung des warmen Wassers in die
Heizungsinstallationen der Hauser, weil die Zuleitungen natiir-
lich gehorig zu isolieren waren. Die Aufwarmung des Wassers
geschidhe vermittels der Warmepumpe, wie eine bereits der
Erwdarmung des Ziircher Rathauses und des neuen Hallen-
schwimmbades dient. Prof. Gasser schligt vor, vorerst einmal
eine Reihe kantonaler und stiddtischer Verwaltungsgebaude
in der Stadt Ziirich mit einer solchen Speicheranlage zu
beheizen und dadurch die Einfuhr von

3000 Tonnen Kohle im Fahr einzusparen.

Die Kosten fiir die Warmepumpe mit Speichern und Zu-
leitungen kimen auf etwas iiber 3 Millionen Franken zu
stehen, die Energiekosten sowie Verzinsung und Amortisation
der Anlage auf jihrlich 290 0oo Franken. Die Kohlenersparnis
wire bei einem mittleren Kokspreis von 120 Franken die
Tonne jihrlich 360 ooo Franken, so dal noch 70 ooo Franken
fiir Verzinsung und Amortisation der Zuleitungen zur Ver-
fiigung stinden. Prof. Gasser fiihrt zur Empfehlung seines
Projektes noch folgende Argumente ins Feld:

FUR HAUS UND FAMILIE

«Denn durch den Bau dieser Werke und den zugehérigen
Annexen koénnte man unserer Maschinenindustrie und dem
Baugewerbe innerhalb der nichsten zehn Jahre in zweckmiBig
bemessenen Dosierungen auf natiirliche Weise fiir viele
hundert Millionen Franken zusétzliche lohnende Arbeit ver-
schaffen, ohne daf} die 6ffentlichen Mittel dafiir stark in An-
spruch genommen werden miif3ten.

Die behordliche Unterstiittzung wire blof fiir die Durch-
fithrung der nétigen Vorstudien und fiir die Uberwindung
der ersten Schwierigkeiten im Speicherbau erforderlich.

Eine Umstellung der zu beschéftigenden Betriebe auf
neue Artikel wire nicht nétig, und die Arbeiter kénnten an
der gewohnten Arbeitsstelle bei angemessenen Ldhnen in
gewohnter Weise ihre hochqualifizierte Arbeit leisten . ..

Endlich ist auch darauf hinzuweisen, daf solche Heiz-
Wasserkraftwerke nicht nur fiir die Schweiz, sondern auch fiir
das Ausland bedeutungsvoll sind ; man denke nur an die vielen
Kiistengebiete, wo man die Sommerwirme des Meerwassers
ausniitzen kann. Wie wertvoll wire es da fiir unsere Industrie,
wenn sie auf diesem Wirkungsgebiet die Fithrung iibernehmen
konnte und gestiitzt auf die in der Schweiz gemachten Erfah-
rungen den andern Lindern und Konkurrenten lingere Zeit
um die berithmte Nasenlinge voran wire.»

Das Einmachen von Konfitiire mit weniger Zucker

Der Beratungsdienst des Gaswerkes Ziirich gibt bekannt:
Welche vorsorgliche Hausfrau méchte darauf verzichten, die
nun leeren Konfitiirengldser fiir ihre Angehorigen mit den
herrlichen, frischen Beeren und Friichten wieder aufzufiillen!
Aber wird der Zucker reichen? Bisher brauchte man fiir Kon-
fitiiren gleich viel Zucker wie Beeren oder Friichte, um diese
gut haltbar einmachen zu kdnnen. Doch es geht auch mit der
Hailfte Zucker! Fiir diese bereits seit Jahren bewidhrte Me-
thode ist allerdings etwas mehr Sorgfalt und Genauigkeit
notwendig. Folgende Regeln sind zu beachten :

1. Es sollen nur frische, gut ausgereifte, aber nie iiberreife
oder halbreife Beeren oder Friichte verwendet werden.

2. Der Qucker (500 bis 600 g Zucker je nach der Frucht-
siure auf 1 kg Friichte) ist mindestens zwolf Stunden vor
dem Einmachen mit den sauber gewaschenen Beeren oder
Friichten gut zu vermengen und so stehenzulassen.

3. Es darf nur Kilo um Kilo unter stindigem Riihren
gleichzeitig eingekocht werden.

4. Die Konfitiire ist siedend hei3 in die Glédser abzufiillen
und sofort zu verschliefen.

Man merke sich auch folgende Wegleitungen, die sich auf
die Vor- und Zubereitung sowie auf das Aufbewahren der
Konfitiiren bezieht.

Vorbereiten: Glaser und Glasdeckel sollen griindlich in
heiBem Sodawasser gereinigt und in heiflem Wasser gespiilt
werden. Verschliisse aus Pergament, Papier, Zellophan, Pa-
raffin, Kirsch sind griffbereit zu halten.

Zubereitung: GroBe Friichte, wie Aprikosen, Zwetschgen,
Pflaumen usw., werden vorteilhaft durch die Hackmaschine
getrieben, damit sie ausgiebiger sind. Die am Tage vorher
zubereiteten und mit Zucker (500 bis 600 g Zucker und 1 kg
Friichte) vermengten Beeren oder Friichte werden nochmals
gut aufgeriihrt und dann kiloweise unter standigem Riihren
und mit lebhaftem Feuer etwa 15 Minuten eingekocht, heild
in die vorgewarmten Gléser eingefiillt (in gewdhnliche Glaser
einen Loffel geben) und dann sofort verschlossen.

Aufbewahren: Konfitiiren sind in trockenem, kithlem,
miausesicherem Raume aufzubewahren und vor Licht zu
schiitzen. Sie sind von Zeit zu Zeit zu kontrollieren. Bei Schim-
melbildung oder Girung miissen sie nochmals aufgekocht oder
sofort verbraucht werden.

Bei ausgesprochenem Zuckermangel konnen die Beeren
oder Friichte mit noch weniger Zucker zuerst hei3 eingefiillt
und dann kurz vor Gebrauch unter Beigabe von mehr Zucker
(etwa 300 g Zucker pro 1 kg Friichte) samt dem Saft zu
Konfitiire verarbeitet werden.

Die Jazzmusik des schweizerischen Radios

Der Schweizerische Bauernverband hatte die Leitung des
Schweizerischen Rundspruchdienstes darauf aufmerksam ge-
macht, man nehme in landwirtschaftlichen Kreisen daran
Anstof, dal} in den musikalischen Darbietungen der Schweizer
Sender die Jazzmusik immer mehr hervortritt. Er ersuchte die
Leitung, diese Art Musik auf den Abend nach 21 Uhr zu
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verschieben oder sie in das Tagesprogramm vor 19 Uhr, aber
nicht in die Zeit von 12—14 Uhr, einzuschalten. So wire
es Tausenden von Bauern- und auch ungezéhlten stddtischen
Familien erspart worden, sich immer wieder iiber diese Musik
zu irgern und dariiber am Genul von schoner, klassischer
Musik und von Volksmusik, die ja auch im Radio an erster
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