Conserver avec soin les fruits et l[éegumes
sechés!

Autor(en): O.P.

Objekttyp:  Article

Zeitschrift: Fachblatt fir schweizerisches Anstaltswesen = Revue suisse des
établissements hospitaliers

Band (Jahr): 14 (1943)

Heft 1

PDF erstellt am: 13.09.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-806287

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-806287

darunter leiden. Wo nur eine Didtkochin ange-
stellt ist, sind Arzt und Schwestern gezwungen,
ihre Anweisungen sehr ausfithrlich an die Kiiche
abzugeben und bei den Diabetikern selber die
Quantitiat auszurechnen.

Durch den Krieg ist das Wirkungsfeld der
Diiitassistentin etwas eingeschrinkt worden. Das
Ausland ist verschlossen und die Spitiler in der
Schweiz sind aus finanziellen Griinden sehr zu-
riickhaltend. Aber gerade jetzt, wo die Ernéh-
rungsschwierigkeiten immer groBer werden, soll-
ten die Krankenhiduser und Kliniken mehr denn
je die ganze Erndhrungsfrage ihres Hauses in die
Hinde einer speziell dafiir ausgebildeten Person
legen, denn es ist wichtig, daB die noch zur Ver-
fiigung stehenden Lebensmittel auch zu einer
richtigen Ausniitzung und Verteilung gelangen.
Es sollte nicht vorkommen, daB mit ratio-
nierten Lebensmitteln didtetische Fehler began-
gen werden, wie es leider noch der Fall ist.
Die Kosten, welche die Schaffung einer solchen
Stelle verursacht, wiirden durch zweckméBige und
rationelle Betriebsfithrung mehr als ausgeglichen.

Die diplomierten Diétassistentinnen haben sich
zusammengeschlossen zu einem Berufsverband.
Sie hoffen, dadurch die Berufsverhiltnisse zu
heben, mehr Stellen zu schaffen*) und durch

*) Fiir die Anmeldung offener Stellen wende man
sich an das Zentralbureau fiir Anstaltspersonal, Verlag
Franz F. Otth, Zirich 3.

Vortrige der Weiterbildung der Mitglieder zu
dienen. Hi. G

L'assistante diétetique (Résumé)

L’assistante diététique fait une €cole spéciale
pendant deux ans, de sorte qu’elle sera en état
de faire a fond la cuisine des régimes alimen-
taires.

Elle est alors capable de préparer tous les
régimes que le médecin ordonne a ses malades.
Elle représente, pour ainsi dire, une liaison entre
le médecin et la cuisine, de méme entre les mala-
des et la cuisine.

Dans une clinique il dépend beaucoup de sa
présence, car la nourriture convenable aide a la
guérison du malade et ainsi le succes et la satis-
faction sont obtenus.

Depuis que les aliments se réduissent il est
tres important, que les régimes soient préparés
trés soigneusement pour en tirer le plus grand
profit. De cette maniére on seconde pour le
mieux le traitement du médecin et en consé-
quence on favorise la guérison du malade.

L’engagement d’une assistante diététique se
fait paye par une économie conduite rationelle-
ment. Il ne suffit pas d’engager une cuisiniere
habituelle, car il faut, pour avoir du succes, des
connaissances approfondies de la cuisine diété-
tique.

Conserver avec soin les fruits et légumes séchés!

La Commission pour la conservation par le
séchage, de I'Office fédéral de guerre pour l'ali-
mentation communique ce qui suit:

1 a été séché des quantités extraordinairement
fortes de fruits et de légumes -au cours de I'été
et de Pautomne dernier, de sorte qu’il doit se
trouver presque dans chaque ménage des provi-
sions de produits séchés. Bien qu’il s’agisse la
de denrées d’une conservation prolongée il im-
porte de vouer a ces provisions toute attention
nécessaire afin d’éviter des pertes.

On doit, dans la conservation des produits
séchés, les préserver en particulier:

1. de Phumidité,

2. de fortes variations de température,
3. des parasites, moisissures, etc.,

4, des rongeurs.

Le meilleur moyen d’y parvenir consiste a con-
server les fruits et les 1égumes séchés dans des
récipients fermant aussi hermétiquement
que possible, et a garder ces derniers dans des
locaux secs ol la température n’accuse que de
faibles variations.

Les provisions d’une certaine importance se
conserveront de préférence dans des sacs de
papierspécial. Ce dernier est formé de trois

couches dont celle du milieu est traitée au bi-
tume, afin d’assurer une protection certaine
contre 'humidité. Pour les fermer, le bord supé-
rieur sera plié plusieurs fois et lié solidement a
Paide de ficelle ou de fil de fer. On obtiendra le
méme résultat en se servant de caisses ou de
bahuts fermant bien, que Pon revét intérieure-

ment de ce papier spécial, de cellophane ou de

fer blanc. Les sacs de papier parchemin,
grace a leur enduit de paraffine, préservent aussi
leur contenu de 'humidité.

De petites provisions de légumes et de fruits
séchés peuvent aussi se garder avec avantage
dans des boites, des bouteilles et des
bocaux aconserves. Les récipients de verre
de teinte claire doivent étre rangés a ’abri de la
lumiere.

Un controle périodique conscien-
cieux (chaque mois) est indispensable pour dé-
pister a temps tout dommage naissant et pour
y remédier. Lorsque les produits séchés sont atta-
qués par des parasites (teignes, etc.) ou par la
moisissure, le mieux sera, suiva:t les produits,
soit de les laver et de les sécher a mouveau, soit
de les aérer de facon énergique et prolongée.

(OGP

Prix fr. 3.— les 20 expl. resp. fr. 450 les 30 expl.

Dans votre établissement utilisez les fOI‘MlIlail"eS de Cel‘tificats VSA!

lls sont pratiques, conviennent & toutes les catégories de personnel et facilitent la tiche de la direction.

Edition Franz F. Otth, Zurich 8, Enzenbiihistr. 66

10



	Conserver avec soin les fruits et légumes séchés!

