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Uutisia
HALLITUS TEKI 48,9 MILJARDIN BUDJETIN

Hallitus antaa eduskunnalle 14. syyskuuta vuoden
1980 valtion tulo- ja menoarvion, joka on 48,9 mrd
markkaa. Kasvua tasta vuodesta on 13 %.

Hallitus ilmoittaa, ettd tarkein tavoite on tyotto-
myyden vahentaminen nykyisestd 6,2 viiteen pro-
senttiin. Tyottomyyden hoitoon liittyy ensi vuoden
asuntopolitiikka. Hallitus on paattanyt, ettd ensi
vuonna aloitetaan 52 000 uuden asunnon rakentami-
nen ja 7 800 asuntoa peruskorjataan. Energian saas-
taminen on yksi budjetin alue ja siksi hallitus esittaa
maararahaa n. 200 000 asunnon lampaodtaloudellisiin
peruskorjauksiin.

Maataloustuotannon markkinointi maksaa 1 250
miljoonaa markkaa.

Teiden rakentamiseen ja kunnostamiseen kuluu
1 500 milj. mk.

Budjettiesitys sisdaltdd myds joukon hintojen ja mak-
sujen korotuksia. Ensi vuonna kallistuvat mm. viina
ja tupakka, junaliput ja sairaalamaksut. Oljytuottei-
den valmisteveroa korotetaan jo taman vuoden
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lopulla. Se korottaa mm. bensiinin hintaa. Hintojen
korotuksen vastapainoksi palkansaajien verotusta
tarkistetaan, verovahennysten maaria korotetaan.
Veronpalautuksista, jotka piti maksaa ensi maalis-
kuussa, maksetaan osa jo taman vuoden lopussa.

Lapsilisida korotetaan ensi vuonna. Toukokuun alusta
aitiysloma pitenee kuukauden. Lasten kotona hoita-
misesta aloitetaan maksamaan korvausta.

Kansanelakkeista aiotaan poistaa kolmas kalleus-
luokka. Se merkitsee n. 200 000 ihmiselle eldkkeen
korotusta muutamalla kympilla.
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TAMPERE JUHLII 200 VUOTTAAN

Juhlavuoden suurin yleistapahtuma oli Tampereen
stadionilla, jossa oli n. 7 000 tamperelaista mukana.
Tampereen vuosipaiva on 1. lokakuuta, jolloin on
juhlavuoden paatapahtuma.

Tammerkosken ymparille syntynyt Kosken kyla ke-
hittyi huomattavaksi markkinapaikaksi. Jo 1600-lu-
vulla Pietari Brahe suunnitteli kaupungin perusta-
mista sinne. Mutta vasta 1779 Kustaa lll allekirjoitti
Tampereen kaupungin perustamisasiakirjan. Tampe-
reen ensimmaiset vuodet olivat hitaan kasvun aikaa.
Tampereen teollistuminen alkoi 1830-luvulla, jolloin
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mm. James Finlayson perusti verkatehtaan kosken
rannalle. Nopea kehityksen aika sattui 1890-luvulle.
Tehtaita nousi toinen toisensa jalkeen. Suomen tyé-
vaenliikkeen historiassa Tampereella on keskeinen
sija.

Tampere on Suomen toiseksi suurin kaupunki asu-
kasluvultaan 165 490 asukasta, pinta-ala on 187,3
kmz. Tampere on teollisuuskaupunki ja Pirkanmaan
keskus. Tamperetta on sanottu pumpulityttdjen, jaa-
kiekon ja mustan makkaran kaupungiksi. Yhta mer-
kittdvaa Tampereella on voimakas kulttuuri, kirjaili-
jat ja teatteri.

KANSANELAKKEIDEN KOROTUKSET

Kansaneldkelaitoksen maksamat eldkkeet nousevat
ensi kuussa indeksitarkastuksen johdosta noin 3 pro-
senttia. Korotus koskee kansaneldkkeita, perhe-elak-
keitd, rintamasotilaseldkkeita seka lapsen hoitotukia.

Yksindisen, tdyden tukilisin saajan, kansanelike
nousee 29 markalla syyskuusta eli 950 markkaa |
kuntaryhméssa, Il kuntaryhmaiss3 vastaava elike on
905 mk ja Ill:ssa 859 mk. Elidkkeensaaja-avioparin
vastaava kansaneldke on kuntaryhmittdin 797 mk,
761 mk ja 725 mk kummallekin kuukaudessa. Tay-
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den tukilisan saajia on 128 000 henkiloa kaikista
828 000 kansanelakkeen saajista.

Kansaneldakkeen perusosa nousee 6 mk:lla ja on syys-
kuusta lahtien 188 mk. Kaikista kansanelakkeensaa-
jista saa vain perusosan 202 000 elikkeensaajaa.
Pelkkda perusosaa saavien maara on noussut 7 pro-
senttia viime vuodesta.

Kansanelakkeen tukiosaa saa suurin osa elakkeensaa-
jista eli 516 000 henkilod. Kansanelakkeen perusosa
ja taysi tukiosa on ensi kuusta ldhtien yksinaiselle |
kuntaryhmassa 551 mk, 1l:ssa 506 mk ja I1l:ssa 460
mk kuukaudessa. Elakkeensaaja-avioparille vastaava
elake on 478 mk, 442 mk ja 406 mk kummallekin
puolisoista.

Perhe-elakelain mukainen lesken alkueldke tulee ole-
maan kuntaryhmittdin l:ssd 551 mk, ll:ssa 506 mk
ja Ili:ssa 460 mk kuukaudessa. Puoliorvon eldke on
vastaavasti 110 mk, 101 mk ja 92 mk kuukaudessa,
taysorvon elake 220 mk, 202 mk ja 184 mk kuukau-

dessa.
Apulisan uusi mdara on 171 mk ja hoitolisdn seka

lapsen hoitotuen 252 mk.

Rintamasotilaselakelain mukainen tdysi rintamasoti-
laseldke on korotuksen jalkeen | kuntaryhmassa 798
mk, ll:issa 752 mk ja lll:ssa 705 mk kuukaudessa.
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Jos rintamasotilaan puoliso on kansaneldkkeella ela-
ke on 638 mk, 601 mk ja 564 mk. Rintamalisa nou-
see 53 markkaan.

Rintamasotilaseldkettd saa 26 000 entistd rintama-
miestd. Rintamalisda saa jo 189 000 kansaneliakkeel-
la olevaa rintamamiesta.

Kansanelakelain mukainen hautausavustus on syys-
kuusta lahtien 1 875 mk.

Lentaminen on nopea ja mukava tapa matkustaa.
Kotimaan reiteilld myodnnetdan seuraavanlaiset alen-
nukset matkan hinnasta:

1. NUORISOALENNUS 50 %
Nuorisoalennus myodnnetaan kaikille

12—-23-vuotiaille

2. ELAKELAISALENNUS 50 %
50 %:n eldkelaisalennuksen saavat kaikki
65 vuotta tayttaneet

3.PERHEALENNUS 25-100 %
Perheenpaan mukana matkustava puoliso saa
alennusta 25 %, 12—23-vuotiaat lapset 50 %,
4—11-vuotiaat 75 % ja alle 4-vuotiaat lentavat
ilmaiseksi.
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4. RYHMAALENNUS 15-35 %
Kymmenen hengen ryhmélle myodnnetaédn alennusta
15 %, yli 15 hengen ryhmalle 25 % ja yli 20 hengen
ryhmalle 35 %.

Finnair on ensimmainen eurooppalainen lentoyhtio,
joka saa suoran lehtoyhteyden Japaniin. Reitti kul-
kee Pohjoisnavan kautta ja Alaskan ylitse, kertoi lii-
kenneministeri Saarto neuvottelujen jalkeen. Lennot
alkavat parin vuoden kuluttua. Ennen sitd on Finnai-
rin etsittdvd sopiva konetyyppi. Nykyinen DC-10
-kone ei sovi ndin pitkdan vililaskuttoman matkan
lentoon.

T A T B A A L B T T e o 2 S SO A sy

Syyskuun alussa nousevat mm,. jauhojén, kananmu-
nien, naudan- ja lampaanlihan sekd lihajalosteiden
hinnat 1-6 %. Hintojen korotus johtuu syksyn maa-
taloustuloratkaisusta ja kaupan palkkioiden koro-
tuksesta.

Sojuz —34, neuvostoliittolainen avaruusalus, paatti
ennatyslentonsa ja laskeutui turvallisesti Keski-
Aasiaan. Kosmonautit Ljanov ja Rjumin kiersivat
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maata 175 vuorokautta. Matkaa kertyi 115 000 000
km. Entinen ennatys oli 139 vrk avaruudessa.

Y hdistyneiden Kansakuntien (YK) paasihteeri Kurt

Waldheim on vihkinyt uuden Y K-keskuksen Wienis-
sa, Itavallan paakaupungissa. Wien on kolmas viralli-
nen Y K-kaupunki. Muut ovat New York ja Geneve.
Itavalta on rakentanut YK:n kdyttéon komean ra-
kennusryhméan. Rakennuskustannukset ovat n. nelja
miljardia markkaa (ldhes saman verran kuin Suomen
tamdn vuoden budjetti). Rakennuksessa tulee tyos-

kentelemaan 4 500 YK:n virkamiesta.

Yhdistyneet kansakunnat on itsendisten valtioiden
turvallisuus- ja yhteistyojarjestd, joka perustettiin
1945. Nykydan YK:iin kuuluu toistasataa maata.
Jarjeston paamdarana on pitad ylla kansainvalista
rauhaa ja turvallisuutta, kehittda kansakuntien valilla
ystavallisia suhteita, saada aikaan yhteistyota eri
alueilla. lhmisoikeuksien ja perusvapauksien kun-
nioittamisen edistaminen kuuluu YK:n tarkeimpiin
paamaariin.

Y K:lla on viisi toimintamuotoa

1 yleiskokous
2 turvallisuusneuvosto
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3 talous- ja sosiaalineuvosto
4 kansainvalinen tuomioistuin
5 sihteeristo

Yleiskokous paattda asioista. Silld on istuntokausi
kerran vuodessa, se kestda noin kolme kuukautta.
Yleiskokouksessa on jokaisella jasenvaltiolla yksi
aani ja ne saavat lahettaa kokoukseen viisi varsinaista
edustajaa.

Turvallisuusneuvosto vastaa rauhasta. Siihen kuuluu
viisi pysyvaa jasenta: Neuvostoliitto, USA, lIso-
Britannia, Ranska ja Kiina. Muut 10 jasenmaata vali-
taan kahdeksi vuodeksi kerrallaan.

Talous- ja sosiaalineuvoston tehtavana on sosiaalisten
olojen parantaminen ja elintason kohottaminen
maailmassa.

Y K:n erityisjarjestoillda on tarkea tehtava taloudelli-
sella ja sosiaalisella alalla. Ne suorittavat kaytannolli-
sen avustus- ja tutkimustyon.

Kansainvalinen tuomioistuin kasittelee valtioiden va-
lisia asioita.

YK:n sihteeristdo huolehtii hallinnollisista tehtavista.
Sihteeristéa johtaa paasihteeri, joka talla hetkella on
Kurt Waldheim.
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Suomi hyvaksyttiin YK:n jaseneksi 1955. Sen jal-
keen Suomi on osallistunut kaikkiin YK:n yleisko-
kouksiin ja useiden toimikuntien ty6hon. Suomella
on YK:n paamajassa pysyva edustusto. Keskeiseksi
piirteeksi on muodostunut osallistuminen YK:n rau-
hanturvaamistoimintaan.

Me suomalaiset kulutimme viime vuonna ruokaan ja
juomaan n. 5 000 mk henkea kohti. Tasta ruoan
osuus on 3570 mk, juomien 1430 mk. Ruoasta suu-
rimman osan vei liha eli 996 mk, juomista alkoholi
933 mk. Hedelmien osuus on 182 mk, kalan 127 mk,

“kasvisten osuus 118 mk. Makeisten osuus oli aika

mahtava 251 mk. Ruokailutottumuksissa on var-
maankin tarkistamista. Namé tiedot ovat tilastokes-
kuksen keraamia.
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SUOMI VOITTI NELJA MAAOTTELUA

Suomi pystyi neljaan maaotteluvoittoon yleisurhei-
lun Ruotsi-ottelussa. Niukimman voiton ottivat tytot
pistein 79—78. Naisten ottelu paattyi luvuin 80--
77. Voitto selvisi vasta 4 x 400 metrin viestissa, jon-
ka Suomen joukkue voitti. Miesten ottelun loppupis-
teet olivat 214—194. Pojat ottelivat pisteet 108-—-93.
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Keihaanheitossa suomalaiset ottivat kolmoisvoiton.
Jarjestys oli Pentti Sinersaari 89,70, Esa Utriainen
ja Arto Harkonen. Kolmoisvoitto tuli my6s mouka-
rissa ja 10 000 metrilla.

Moukarin voitti Juha Tiainen 72,32, kymppitonnin
Martti Vainio.

Eri lajien voittajia:

100 m ja 200 m Christer Garpenborg (R)

Seivas Antti Kalliomaki (S) 535
Pituus Arto lkonen (S) 752
100 m 400 m:n

aidat Christer Gullstrand (R)

800 m Markku Laine (S) 1.49,0
Kiekko Markku Tuokko (S) 63,32
5000 m Dan Glans (R) 13.45,4
1500 m Antti Loikkanen (S) ~ 3.406
Korkeus Matti Nieminen (S) 216

4 x 100 m ja 4 x 400 m:n viestin voitto meni Ruot-
siin.

Suunnistuksen MM-kilpailut jarjestettiin Ruovedella.
Naisten sarjassa suomalaiset saivat kaksoisvoiton.
Outi Borgenstrom voitti ja Liisa Veijalainen oli toi-
nen.

) 1
-
Miesten kilpailun voitto meni Norjaan. Paras suoma-
lainen Risto Nuuros oli seitsemas.

Suomen naisjoukkue, Leena Silvennoinen, Leena
Salmenkyld ja Liisa Veijalainen, voitti viestimesta-
ruuden ajalla 3.00,13. Ruotsi havisi 1,25 minuuttia.

Ruotsi voitti miesten viestin ajalla 4.12.12. Kilpailu-
osuus on n. 10 km jokaisella joukkueen neljalla mie-
helld. Suomi oli toinen. Joukkueessa oli mukana
Seppo Keskinarkaus, Hannu Kottonen, Risto Nuu-
ros ja Ari Anjala.

Tarjoa miedonmakuista kukkakaalia sienimuhennok-
sella peitettyna. Puhdista kukkakaalit ja keita ne
suolalla maustetussa vedessd 10—15 min. koosta riip-
puen, ei kuitenkaan lilan pehmeiksi. Nosta ne valu-
maan. Hauduta puhdistetut sienet ja hienonnettu si-
puli voissa paksupohjaisessa kattilassa n. 5 min. Li-
saa joukkoon vehna- tai hiivaleipdjauhoja, sekoita
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hyvin ja kaada joukkoon maitoa tai kermamaitoa.
Anna muhennoksen kiehua vahintdEin 15 min. Maus-
ta suolalla. Kaada kuuma muhennos kukkakaalin
paalle ja tarjoa valittomasti.

Sienia pidetaan usein vahaarvoisena ravintona, mutta
tosiasiassa niitd voidaan verrata lihaan ja kalaan. Pait-
si arvokasta valkuaisainetta niissa on melkoisesti ki-
vennaisaineita ja B-vitamiineja. Rasvapitoisuus on
hyvin pieni. Sieniajan koittaessa ei kannata jattaa
hyvaa tilaisuutta kdyttamattd, kunhan jatamme sel-

laiset sienet poimimatta ja ainakin syomatts, joita
emme varmasti tunne. Muista myos ndin sieni- ja

marja-aikana, etta et keraa naita luonnonantimia vil-
kasliikenteisten teitten ldheltd, 50 m ainakin olisi pi-
dettava turvarajana — sitd lahempaa ei sienia tai mar-
joja saisi poimia. Sama koskee puistoalueita. Tama
kielto siita syysta, etta vilkasliikenteisten teitten 13-
hella kasvaneisiin marjoihin, vihanneksiin ja muihin

viljelyskasveihin kerdantyy lyijya ym. raskasmetalle-
ja, joista on terveydelle haittaa. L( /
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Sipuli on oilut esi-isiemme ensimmaisid yrtteja.

Sita on kaytetty myos monien vaivojen laakityk-
seen. Vanha ladke vilustumista vastaan on sipulimai-
to. Me kaytamme sipulia tavallisimmin mausteena.
Sen kiyttoa voimme laajentaa jokapdivaiseksi kas-
vikseksi. Eri sipulilajeista tavallinen keltasipuli on
yleisin. Jos haluat ruokaan vain miedon sipulin
maun, hienonna tai raasta sipuli ruokaan jo kypsy-
misen alkuvaiheessa. Mita kauimmin keitat sipulia
sen miedommaksi sen maku muuttuu. Valmista sipu-

likeittoa hauduttamalla sipulirenkaita voissa n. 1/2 t.

Kaada kiehuvaa lihalientd sipulirenkaiden paalle ja
mausta keitto yrttimausteella. Laita valmiin keiton
pinnalle juustoraastetta. Sipulia voit kéyttad raakana
salaateissa ja voileivan pailla seka haudutettuna liha-
ruokien lisikkeend. Purjosipuli antaa keitoille hie-
non maun. Miedonmakuinen purjon tyviosa on kei-
tettyni maistamisen arvoinen. Kiehauta sitd 10 min.
vahiassa vedessi ja tarjoa kuuman voisulan kanssa.
Kiayta purjoa salaatteihin, keittoihin, pataruokiin,
voileipien paalle..

Purjo ei sdily kauan. Jonkin aikaa se sailyy jaakaa-
pissa vihanneslokerossa. Jos saat edullisesti purjoa
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syksylla, pakasta sitd. Leikkaa hyvin huuhdeltu pur-
jo ohuiksi renkaiksi ja pakkaa aromitiiviisiin pak-
kauksiin. Muovipussi ei sovi purjon pakastamiseen.
Ruohosipuli eli ruoholaukka kasvaa luonnonvaraise-
na merenrannoilla. Sen maku on parhain kevaalla.
Sitd voit leikata voileipien ja salaattien paille ja mu-
nakkaisiin ja kalan kastikkeeseen. Pehmeanmakui-

sen iltapalan voit valmistaa seuraavan ohjeen mu-
kaan.

Sipulipiiras
Pohjataikina.

2dl hiivaleipajauhoja
1dl  vehndjauhoja

125 g voita tai margariinia
3rkl kylmaa vetta

Tayte:

6 suurta sipulia
50g pekonia

2 mu naa

1dl  kevytkermaa
100 g juustoraastetta
1/2 tl suolaa
mu stapippuria
Sekoita jauhot ja margariini. Lisad vesi nopeasti se-
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koittaen. Siirra taikina kylmaan paikkaan. Valmista
tayte: Leikkaa kuoritut sipulit renkaiksi, suikaloi
pekoni ja nosta kylmélle paistinpannulle. Anna pan-
nun kuumentua ja pekonin rasvan sulaa. Nosta pan-
nulta ruskistuneet pekonisuikaleet ja hauduta sipuli-
renkaat rasvassa. Jaahdyta sipuli. Sekoita munat,
kerma, juustoraaste, pekoni, sipuli ja mausteet tayt-
teeksi. Levitd taikina vuoan pohjalle ja reunoille.
Paista pohjataikinaa 225 © uunissa n. 10 min. Kaada
tayte vuokaan ja paista piirasta n. 30 min. 225 o
Tarjoa lampimadna esim. teen kanssa.

Syysterveisin Sirkka

Pakastusvihjeita

@ Pakasta runsaasti tillid ja persiljaa, vaikket muita
vihanneksia sailoisikdan. Silppua maustevihannekset
ja pane ne muovi- tai vahatdlkkeihin. Pakkaa melko
tiiviisti. Tarvitessasi pakastettua maustevihannessilp-
pua, raaputat sitten haarukalla sopivan maaran ruo-
kaan ja panet purkin takaisin pakkaseen.

@ Kuutioitu tai renkaiksi leikattu paprika pakastuu
erinomaisesti. Pakkaa paprika kertaerissa tiiviisiin
keittiopusseihin.
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@ Pizzanystivien kannattaa pakastaa valmiiksi vii-
paloituja tomaatteja. Tomaatti pehmenee pakkases-
sa, mutta pehmeana siita on iloa ainakin pizzanteki-
joille. Viipaleet vuokaan tai rasiaan, kerrosten vilille
keilmu.

@ Kukkakaali jaetaan pienempiin osasiin ja niita
keitetdan 4—6 min. Jadhdytetddn kylmalla vedells ja
valutetaan. Pakataan ja pakastetaan.

@ Purjosipulit on parasta pakata muovirasioihin,
etteivat paastd makua muihin tuotteisiin. Purjo pa-
kastetaan joko renkaiksi leikattuna tai patkina, joita
on esikiehautettu 1—-2 min. Joidenkin lajikkeiden
vihrea osa voi tulla sdilytyksen aikana kitkerin ma-
kuiseksi.

@ Omenia on helppo pakastaa. Sose tehdaian niin:
lohko omenat ja pane ne kuumenemaan vesitilk-
kaan. Jatka kuumennusta sen verran, etti omanaloh-
kojen rakenne pehmiaa. Jauha omenat soseeksi sose-
myllylla tai tehosekoittimessa. Sokeroi miedosti 2—
3 rkl sokeria /1 | sosetta. Jasdhdyté ja pakkaa sopiviin
koteloihin.

® Pakasta jalkiruokaomenat lohkoina tai kuutioi-
na. Kiehauta kuutiot varovasti sokeriliemessé, jossa
3—4 rkl sokeria/1 | vettd. Kun omenapalat ovat lipi-
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kuultavia, ne ovat valmiita. Jashdyta ja pakkaa.

@® Kokeilu on osoittanut, ettd happamia ome:nia
voi pakastaa myos raakoina lohkoina tai viipaleina.

"Viliin ripotetaan sokeria. Rakenne pehmiaa jonkin

verran pakastaessa ja nain kasitellyt omenat sopivat-
kin parhaiten leivontaan.
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