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60 «GESUNDHEITS-NACHRICHTEN »

Frisch vom Eise

Jeder Restaurateur mag stolz sein auf seinen zweck-
dienlichen Eiskasten und jede Hausfrau auf ihr Eis-
schrankchen. Nun wird nichts mehr verderben und géren.
Der Wirt schmunzelt darob, dass ihm diesbeziiglich kein
Schaden mehr erstehen wird und die Hausfrau ist selig,
dass sie alles kalt stellen kann. Ja, vom wirtschaftlichen
Gesichtspunkt aus mag der Eiskasten seine Berechtigung
haben und Freude bereiten, nicht so aber vom gesundheit-
lichen aus, denn da wird sich der Begriff «frisch vom
Eise» weniger glinstig auswirken. Ich erinnere mich da
eines Ausflugs vom letzten Sommer. In einem der grossten
Strandbédder am Bodensee erhielt ich in lobenswerter Weise
zum Butter Schwarzbrot serviert. Weisses Brot war iiber-
haupt nicht zu haben. Was mir aber keineswegs gefiel,
war der Stssmost, der mir frisch vom Eise aufgetragen
wurde. Wohl war er qualitativ sehr gut, denn unsere
Schweiz liefert ja bekanntlich wertvolle, naturreine Ware.
Unsere Stssmostindustrie mag stolz sein auf ihre Erzeug-
nisse, wenn sie solche mit denjenigen vergleicht, die man
hie und da im Ausland zu trinken bekommt. Sowohl vom
fachménnischen, wie auch vom gesundheitlichen Stand-
punkt aus darf sich unser Apfelsaft sehen lassen. Was
aber, wenn er frisch vom Eise serviert wird? Unsere Ma-
genschleimhiiute bedanken sich dartiber, selbst wenn sie
widerstandsfihig sind, und selbst wenn wir uns bemiihen,
das Getrdnk nur in kleinen Schliicklein zu trinken und
im Munde vorzuwéarmen. Es bedeutet dennoch eine grosse
Belastung fiir sie. Im Winter laufen wir ja allerdings
weniger Gefahr, frisch vom Eise bedient zu werden. In
der Regel, auf alle Félle aber auf Wunsch, wird vorge-
warmt. Also kommen wir weniger in Gefahr uns direkt
zu schiddigen. Im Sommer jedoch wird das eiskaite Ge-
trank meist in die Hitze hineingetrunken, weil man der
Ansicht ist, dass eine solche Abkiihlung nichts schaden

konne, Gleichwohl aber ist schon mancher dadurch schwer

krank geworden und mancher hat sich schon durch diese
Unvorsichtigkeit den Tod geholt. Getrénke, frisch vom Eise
serviert, haben schon manchen, mochten sie qualitativ auch
noch so gut sein, das Leben ausgeldscht. Es ist daher auch
im Sommer riicksichtslos, wenn Getrdnke frisch vom Eise
abgegeben werden, Wenn viel gebraucht wird, ist es be-
stimmt keine grosse Miihe, das erforderliche Quantum zu-
vor in die Normaltemperatur zu stellen. Die Aussentempe-
ratur schafft alsdann den normalen Ausgleich, so dass ein
besonderes Erwéirmen nicht notig ist. Was nachher nicht
gebraucht worden ist, kann man nachtraglich immer wie-
der zur sichern Aufbewahrung aufs Eis stellen, um keinen
Schaden zu verursachen. Der Begriff Gastwirt verlangt
wohl ein gastliches Haus, in dem die gastliche Aufnahme
auch die gesundheitlichen Interessen des Gastes wahr-
nimmt. So war es doch frither? Damals war mit dem Be-
griff von Gastlichkeit noch eine ideelle Grundlage verbun-
den. Auch heute diirfte man wohl einen gewissen Anspruch
darauf erheben, denn es erfordert ja nur ein wenig Auf-
merksamkeéit und gutes Denken, wodurch manch Unan-
genehmes, ja sogar manches Ungliick verhiitet werden
konnte.

Wie aber steht es nun mit dem Kiihlschrank der Haus-
frau? Nun eben ganz gleich. Sie soll die Lebensmittel, die
sie dort aufbewahrt, zuerst einige Zeit in die Normal-
temperatur versetzen, bevor sie solche zum Essen aufstellt.

Noch eine Frage. Wie verhilt es sich denn dann mit
den tiefgekiihlten Friichten und Gemiisen? Sollen wir be-
reits dariiber urteilen oder sollen wir nur ein Fragezeichen
dahinter setzen und die Zukunft entscheiden lassen? Nicht
immer ist das Praktische auch zugleich von gesundheit-
lichem Nutzen fiir uns, weshalb es weit zweckdienlicher
wire, sich jeweils nach .den entsprechenden Jahreszeiten
zu richten, um ganz einfach das auf den Tisch zu bringen,
was im Winter unsere natiirlichen Vorrite darreichen und
was in der wirmern Jahreszeit unser Garten spendet.

Ob wohl die Freude an der <kiihlen Bedienung» mit dem
Herzenszustand der heutigen Menschheit im Einklang steht,
denn auch von diesem kann man sehr oft sagen: «frisch
vom Eise».

Bazillenfurdht

Wie uns Leser der «Gesundheits-Nachrichten» berichten,
soll in Winterthur eine grosse Aufregung wegen dem rohen
Riieblisaft herrschen. Da ich diesen an meinen Vortrédgen
stets warmstens empfohlen habe, so also auch in Winter-
thur, ist er nachher allenthalben reichlich getrunken wor-
den, und er hat dabei auch seine guten Friichte gezeitigt.
Gleichwohl wird nun der Verkauf von rohem Riieblisaft
vom Gesundheitsamt in Winterthur verboten und einer der
Berichterstatter schreibt voll Entriistung: «Da hort doch
alles auf!»

Das Gesundheitsamt liess im FEinvernehmen mit dem
Kantonschemiker in allen Verkaufsstellen von Winterthur
Proben der frisch hergestellten Riieblisifte nehmen. Nun
soll das Resultat der bakteriologischen Untersuchung er-
schreckend unglinstig ausgefallen sein, da man viel Coli-
bakterien gefunden habe. Dies nun soll offensichtlich als
Schreckmittel dienen, um die Leute zu veranlassen, keinen
rohen Riieblisaft mehr zu trinken. Nun mochten wir alle,
die wir ein solches Begutachten nicht annehmen kénnen,
den Kantonschemiker offentlich fragen, ob er wohl auch
schon einen Salatkopf untersucht habe oder irgend ein
anderes Rohgemiise, das auf dem Markt verkauft wird,
und ob er solche frei von Bakterien gefunden habe? Und
weiter mochten wir gerne Bescheid wissen, ob er wohl je
einen Apfel, eine Traube oder eine andere Frucht als bak-
terienfrei bezeichnen konnte? Untersuchen wir in Winter-
thur einen Kubikdezimeter Luft, dann werden wir Millionen
Keime und Bakterien darin finden. Wie oft wirbeln die
vorbeifahrenden Autos den Staub in-die Luft, so.dass die
I'ussganger gezwungen sind, diesen kurzerhand einzu-
atmen. Hat wohl der Kantonschemiker daran gedacht,
wieviel Millionen Bakterien nur schon in einem Kubik-
dezimeter staubiger Luft enthalten sind? Bestimmt weiss
er auch sehr wohl, dass alles,” was wir anriihren, sei es
nun in der Stadt oder auf dem Lande, voller Bakterien
ist. Ganz dhnlich lautete seinerzeit der Schrei der Welt-
presse nach Pasteurisierung von allem und jedem. was
immer der Mensch als Nahrung zu sich nahm, als damals
der bekannte Forscher Prof. Koch den Tuberkelbazillus
entdeckt hatte. Plotzlich entstand allenthalben eine grosse
Bakterienfurcht. Kein Wunder, dass diese Angst gebot,
fiirderhin alles nur noch gekocht zu essen, was zur Folge
hatte, dass die Vitamine zerstort und die Nahrung um diese
lebenswichtigen Bestandteile geschmaélert wurde.

Die Tatsache zeigt nun aber voll und unzweideutig, dass
jene Verzirtelten, die in ihrer Furcht alles pasteuri-
sieren und-verkochen, gerade die Anfélligen und Kranken
sind. Die natiirlich lebenden Menschen aber, die die Bak-
terien nur vom Horensagen kennen und sich keineswegs
gross darum kiimmern, sind widerstandsfdahiger und ge-
stinder. Schauen wir uns nur einmal einen kerngesunden
Bauernjungen an, der anstandslos einen vom Baum ge-
fallenen Apfel vom Erdboden aufhebt, um ihn ohne jeg-
liches Bedenken zu essen! Er untersucht nicht lange, ob
die Frucht vielleicht sogar tber einen angetrockneten
«Kuhfladen» gerollt ist, oder sich anderweitig verunreinigt
hat; er reibt den Apfel hiochstens am Aermel oder gar am
Hosenboden ab, beisst hinein und isst Millionen von Bak-
terien damit.

Will man das Volk wirklich in aufrichtiger Besorgtheit
vor Schiadigungen warnen, dann ist es bestimmt richtiger,
das Uebel einmal an der Quelle anzufassen und die leide
«Bschiittiwirtschaft» zu verbieten. Wenn man mit Jauche
diingt, dann ist es begreiflich, dass man nicht Coli-Bak-
terien, sondern auch andere Krankheitserreger, Wurmeier
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