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Vor Schrecken noch wie halb gelähmt, schleiche ich

dlich auf mein Zimmer und erwarte den Morgen. Meine

Kameraden kennen den Fall bereits und ergehen sich in
Vermutungen über das Kommende. Die Kompagnie rückt
jus wie gewohnt, ich muss mit. Ich glaube zu wissen, was

kommt Auf der Allmend wird das gesamte Kader abseits

von der Mannschaft gerufen und dort hält uns der Schul-
kommandant einen Speak, der nicht von schlechten Eltern
,var Ich selbst bin zwar dabei, wohl in Berücksichtigung
der besonderen Verumständungen, ziemlich glimpflich weg-
^kommen, aber das drückende Gefühl bin ich viele Tage
lan« nicht losgeworden. Die über mich verhängte gelinde
Strafe habe ich gerne abgesessen-, glücklich, nicht schuldig

geworden zu sein an dem Tode eines, vielleicht mehrerer
junger Menschen."

Soweit die Schilderung meines Kameraden. Wie man
sieht, können bei aller Dienstbeflissenheit Fehler vorkommen,
deren Folgen unabsehbar sind und manchmal in keinem
Verhältnis stehen zum Grade des begangenen Versehens.

Mir selbst ist das Vorkommnis sehr nahe gegangen, und
nie habe ich seither, in meiner 3Öjährigen „Praxis", sowohl
als Militär- wie Privatschütze, eine Waffe in die Hand nehmen
können, ohne auf meine eigenen, wie die von meinen Mit-
schützen vorgenommenen Manipulationen ein scharfes Auge
zu haben, eingedenk jenes Tages, der meinen Kameraden
— um Haaresbreite — zu einem Schuldigen werden liess.

Die bakterielle Lebensmittelvergiftung und deren Bekämpfung
Was ist Wurstvergiftung?

Kürzlich konnte man in der Zeitung die Nachricht lesen,
Jass verschiedene Personen an einer Gemüsekonserven-
Vergiftung starben. Wenn auch solche Vergiftungen in der
Schweiz sehr selten vorkommen, so ist es doch interessant,
zu wissen, wodurch diese Art von Krankheit bedingt ist.

Wenn eine bestimmte Art von Bakterien in Lebensmittel
wie rohes, ungenügend gekochtes oder gebratenes Fleisch,
Konserven (besonders Gemüsekonserven) usw. hineingelangt
und sich darin vermehrt, so bildet sie in den betreffenden
LebensmLteln für unsern Körper schädliche Gifte. Werden
diese Lebensmittel trotz ihrer Verdorbenheit noch genossen,
so führen sie meist sofort eine Vergiftung und Tod herbei.
Die Lebensmittel-Vergiftungen werden im Volksmunde oft
mit,„Wurstvergiftung" bezeichnet, da sie meistens nach
Am Genuss von verdorbenen Fleischwaren auftreten.

Der Erreger der „Wurstvergiftung" wurde 1817 erstmals
vom Oberamtsarzt Justinus Kerner beschrieben. Er fand
heraus, dass vergiftete Personen als Ursache der Erkrankung
sauer gewordene Leberwurst genossen hatten. Dem Genter
Bakteriologen van Ermengen gelang es, 1896 den Bazillus
aus einem Schinkenrest zu züchten. Nach diesem geglückten
^ersuch gab van Ermengen dem Bazillus den Namen
Bazillus botulinus (botulus Darm, Wurst), welche Be-
Zeichnung bald auch in der Medizin Eingang fand, wo nun
he „Wurstvergiftung" Botulismus genannt wurde. Neuere
forscher haben bewiesen, dass der Bazillus botulinus häufig
auch im Staub vorkommt. Gelangt dieses Bakterium wie
schon erwähnt in Lebensmittel, wo es sich vermehren kann,
so uldet sich ein sehr heftig wirkendes Gift, das vor allem

ie Nerven angreift und deshalb Lähmungen hervorruft,
as Gift wirkt aber auf unsern Körper nur, wenn die
e ensmittel roh oder ungenügend gekocht genossen wer-

I1
Lurch starkes Erhitzen der Lebensmittel kann der

/^botulinus zerstört werden. Da er aber sehr wider-
J""'

s 'S 'st und auch längeres Kochen verträgt, kann
berp'^ Räucherwaren und Konserven die unsauber zu-
troT^f" genügend sterilisiert sind, halten, und so
heit^ wr seine todbringenden Gifte bilden. Gesund-
vonT 'àuhch wirken lediglich in den Nahrungsmitteln die

Baki
} àen gebildeten Produkte — Gifte —, nicht

erien seihst, so dass der Botulismus echte
keine Infektionskrankheit darstellt. Der

tiös ^ weder für Menschen noch für Tiere infek-
24 gtu ^.Hitzte botulinus-Bazillen waren schon nach

p
am Tierorganismus nicht mehr nachweisbar.

»en nach^ Steigt, dass sich die häufigsten Erkrankun-

geräuchertvon Würsten, Räucherwaren, auch
serveneer

abcht einwandfrei sterilisiertem Kon-
durch läncr^ die ohne genügenden Schutz

&eies Herumliegen verschmutzt worden sind, er-

eignen. Es kommen hier weniger die Fabrikkonserven in
Frage, als das ohne Ueberdruck Haus-Eingemachte. Gas-
bildung, wodurch Konservengläser aufgehen, und ranziger
Geruch sind Warnungszeichen! Deshalb sollten Büchsen-
konserven, bei denen durch Gasbildung der Blechdeckel
erhöht ist (bombiert), nicht mehr gegessen werden. Das
Bestreben, Eingemachtes, das nicht mehr gut riecht, noch
zu retten und den schlechten Geschmack durch Gewürze
zu verdecken, hat schon manchem Menschen das Leben
gekostet. Damit die Gifte zerstört werden, sollten aufge-
gangene Konservengläser und verdächtige Gemüsekonserven
bevor sie gegessen werden zum mindesten eine Stunde in
geschlossenem Kessel brodelnd gekocht werden. Bemerkens-
wert ist, dass die schädlichen Speisen, abgesehen von einem
eigenartigen ranzigen Geruch, oft kaum wahrnehmbare
Veränderungen zeigen, dass jedenfalls Zeichen vorgeschritte-
ner Fäulnis stets fehlen. Botulinusvergiftet.es Fleisch wird
weicher und fleckig. In Schinken können sich die Bazillen
dort vermehren, wo ein schmutziges Messer hindurchgestos-
sen wurde. Der Schinken bekommt dort eine grünliche
Färbung und ranzigen Geruch.

Man hat die Beobachtung gemacht, dass nicht alle
Personen nach dem Genuss von botulismushaltigen Nah-
rungsmitteln erkranken. Diese Tatsache beruht nicht auf
einer verschiedenen Disposition für die Erkrankung, sondern
ist darauf zurückzuführen, dass der Bazillus z. B. eine Wurst
oder Schinken nicht gleichmässig durchsetzt, sondern sich
gewissermassen in Inseln entwickelt, so dass nur diese Stellen
giftig wirken. Auch Fliegen können bei der Lehensmittel-
Vergiftung eine Rolle spielen, indem sie Bazillen auf Nah-
rungsmittel tragen. Man bedenke nur, wo die Fliegen den
lieben langen Tag überall herumfliegen und -kriechen.
Fliegen sollten deshalb aus gesundheitlichen und hygieni-
sehen Gründen von allen Nahrungsmitteln ferngehalten
werden.

Es brauchen nicht immer botulinus-Bazillen zu sein,
die in den Lebensmitteln Gifte erzeugen, sondern es können
auch gewöhnliche Fäulniskeime hineingeraten und in ihnen
Gifte erzeugen, die beim Menschen das Krankheitsbild der
bakteriellen Lebensmittelvergiftung hervorrufen können.
Dass angefaultes Gemüse gut gereinigt werden muss, weiss
wohl eine jede Hausfrau, und es erübrigt sich, diese Art von
Lebensmittelvergiftung eingehend zu besprechen.

Die ersten Krankheitserscheinungen bei Botulismus
treten meist innerhalb 24 Stunden, bisweilen erst 4—8 Tage
nach der Aufnahme der verdorbenen Speisen auf. Durch
krankhafte Störung des Nervensystems, und zwar vor-
wiegend der Gehirnnerven, stehen Lähmungserscheinungen
im Vordergrund. Durchfälle, das Llauptsymptom anderer
Lebensmittelvergiftungen, fehlen oft. Der Kranke hat kein
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Vor Lebreoken noob vis balb gelâbmt, sobleiobs iob

diick suk wein Ximmer und erwarte den Norgen. Noine
^„irrgàen kennen den Osll bereits und ergeben siob in

VrrmutunZen über das Kommende. Ois Kompagnie rückt
VIS gewvbut, iob muss mit. loti glaube ?u wissen, vas

íìiMllt 4uk à filmend wird das gesamte Kader abseits

M äer Usunsobalt gorulsn und dort bâlt uns der 3obul-

^wwâilàni einen Apeak, der niobt von sobleobten Kltern
,sg,> loti selbst din ?wsr dabei, wobl in lZerüoksiobtigung

à desonâersn Verumstândungen, ?ismliob glimplliob weg-
»àowmen, aber das drückende Kelübl bin iod viele Dago
jî,M niebt losgeworden. Ois über iniod vsrbängto gelinde
Zlrzke lisbe iod gerne abgesessen, glüokliob, niobt sobuldig

geworden ?u sein an dem Dodo eines, vielloiobt mebrorer
junger Nsnsoben."

Aoweit dis Lobilderung meines Kameraden. Wie man
siebt, können bei aller Dienstbellissonboit Osblsr vorkommen,
deren Oolgsn unabsobbsr sind und msnobmal in keinem
Verbaltnis steben ?um Krads des begangenen Versebsns.

Nir selbst ist das Vorkommnis sebr nabs gegangen, nncl
nie babe iob seitber, in meiner 39jäbrigsn „Praxis", sowobl
als Nilitär- vis privstsobüt?«, eine Walle in die Dsnd nsbmsn
können, obne auf meine eigenen, vis clis von meinen Nit-
sobüt?en vorgenommenen Nanipulationsn sin sobsrles ^.uge
?u baben, eingedenk jenes Oagss, der meinen Kameraden
— nm Haaresbreite — ?u einem Aobuldigen werden liess.

Die bakterielle I^,eberi«initteIverZibtur»Z uncl cleren DebämpbunZ
Was ist Wurstvergiftung?

bürbieb konnte man in der Leitung bis blaobriobt lesen,
bs» veisobiedene Personen an einer Kemüsekonssrven-
Veixibuiig starben. Wenn auob solobe Vergiftungen in clsr
êâveb sebr selten vorkommen, so ist es cloob interessant,
m vissen, voclurob diese Vrt von Krankbeit bedingt ist.

ffeiw eins bestimmte àt von Bakterien in OsbsnsmittsI
vie robes, ungenügend gskoobtes ober gebratenes Olsisob,
Konserven (besonders Kemüsskonserven) usv. bineingelangt
mcl sieb darin vermebrt, so bildet sie in den betreffenden
làminktsln für unsern Körper sobädliobe Kikte. Werden
à bebensmittel trot? ibrsr Verdorbsnbsit noob genossen,
»lübren sie meist sofort eins Vergiftung und Oocl berbsi.
Die bebensmittel-Vergiftungen werden im Volksmunde oft
mt „Uurstvergiktung" be?eiobnet, da sie meistens naob
im benuss von verdorbenen Oleisobwaron auftreten.

àr Brreger der „Wurstvergiftung" wurde 1817 erstmals
»Oberamtsgr?t dustinus Kerner bssobrieben. Kr fand
Iimus, dass vergiftete Personen als Drsaobs der Erkrankung
MW ^wordene Oebsrvurst genossen batten. Dem Kenter
kànologen van Ormsngen gelang es 1896 den Os?illus
M smem Lobinksnrost ?u ?üobten. Xaob diesem geglückten
brmob gab van Ormengon dem La?illus den Xsmen
àbllus botulinus (botulus — Oarm, Wurst), velobe ös-
Meblluirg bald auob in der Nedi?in Xingang fand, wo nunà „Wurstvergiftung" lZotulismus genannt wurde. Xouei o
rorseber baben bewiesen, dass der IZa?ilIus botulinus bäufig
web iia 8tsub vorkommt. Oslangt dieses Oakterium vis
«à erväbnt in kebensmittel, wo es siob vermsbren kann,

uldet siob ein sebr bsftig wirkendes Oift, das vor allem
okrvsn angreift und dssbalb Oäbmungen bervorruft.

^ bitt wirkt aber auf unsern Körper nur, wenn die
o euMMtel rob oder ungenügend gskoobt genossen ver-

Markes Orbit?sn der Osbsnsmittsl kann der
^'.^^iubnus verstört werden. Oa er aber sebr wider-

- sm stsbig izi miâ auob längeres Xooben verträgt, kann
sic m Häuobervarsn und Konserven die unsauber ?u-

ungenügend sterilisiert sind, balien, und so
Keil^ seine toàriiiAenàn Oikîe dilàen. (Gesund-
von? àabob wirken lsdigliob in den Ksbrungsmittkln die

à Là ^bildeten Produkte — Kilte —, niobt
srisn selbst, so dass der lZotulismus sobte

ökmll
und keine lnfsktionskrankbeit darstellt. Oer

bös
^^âer für Nensobeu noob für luore inlek-

^ Äu ?^^^?^ì^te botulinus-lZs?iIIen waren scbon nscb
n en im bierorggnismus niobt mebr naobveisbar.

Mn die bäufigsten Orkrankun-
^^88 V0N ^Vür8ien, lìâuelier^vsren,

^ivensem"^ niobt einwandfrei sterilisiertem Kon-
âurà ^ ^peÌ8en, die okne Aenü^enden Aeliuix

^eies llerumlisgen veisebmut?t worden sind, er-

eignen. Ks kommen bier weniger die babrikkonservsn in
Orage, als das obne Oebsrdruok blaus-Oingsmaobts. (las-
bildung, vodurob Konservengläser aufgeben, und ran?iger
Kerueb sind Warnungs?sioben! Oesball» sollten Oüobsen-
Konserven, bei denen durob (Gasbildung der Olsebdeokel
erbäbt ist (bombiert), niobt mebr gegessen werden. Das
Bestreben, Kingemsobtes, das niobt mebr gut rioobt, noob
?u rotten und den sobloobten Kesobmaok durob Kewür?e
?u verdecken, bat sobon manobem lVlonsoben das beben
gekostet. Damit die Kilts verstört worden, sollten aufge-
gangsne Konservengläser und verdäobtige Kemüsekonserven
bevor sie gegessen werden ?um mindesten eine Ltunde in
gesoblossonem Kessel brodelnd gekoobt werden. Oemerkens-
wert ist, dass die sobsdlioben 8peisen, sbgeseben von einem
eigenartigen ranzigen kleruob, oft kaum wsbrnebmbare
Veränderungen ?eigen, dass jedenfalls ^sieben vorgesobritte-
ner Oäulnis stets lsblsn. Botulinusvergiftetes Oleisob wird
vsiober und fleckig. In Loliinken können siob die lZa?iIIen
dort vermebren, wo ein sobmut?iges Nesser bindurobgestos-
sen wurde. Oer kobinken bekommt dort eins grünliobe
Oärbung und ran?igen Koruob.

Ran bat die Leobsobtung gemaobt, dass niobt alle
Personen naob dem Kenuss von botulismusbaltigsn Ksb-
rungsmitteln erkranken. Diese batsaobs bsrubt niobt auf
einer versobiedenen Disposition für die Krkrsnkung, sondern
ist darauf ?urüok?ufübren, dass der Da?iIIus lZ. eins Wurst
oder 8obinken niobt gleiobmässig durobset?t, sondern siob
gsvissermassen in Inseln entviokslt, so dass nur diese Atollen
giftig wirken, àob Oliegen können bei der Oebensmittsl-
Vergiftung eine llolls spielen, indem sie lZa?iIIsn auf Kab-
rungsmittel tragen. Nan bedenke nur, wo die Olisgen den
lieben langen bag überall berumfliogen und -krieobon.
Oliegen sollten desbalb aus gssunclbsitlioben und b^gieni-
»oben Kründen von allen Ksbrungsmitteln ferngebslten
werden.

Ks brauobon niobt immer botulinus-Da?ilIen ?u sein,
die in den Debensmitteln Kilts erzeugen, sondern es können
auob gewäbnliobe päulniskoims bineingorsten und in ibnsn
Kilte erzeugen, die beim Nsnsoben das Krankbeitsbild der
bakteriellen Debensmittelvergiltung bervorrulen können.
Dass angefaultes Kemüse gut gereinigt werden muss, weiss
wobl sine jede Hausfrau, und es erübrigt siob, diese àt von
Dobensmittelvergiltung eingebend ?u besprooben.

Die ersten Krsnkbeitssrsobsinungen bei lZotulismus
treten meist innerbslb 24 Atundsn, bisweilen erst 4—8 läge
naob der àlngbme der verdorbenen Apsisen auf. Durob
krankbalte Atörung des Nervensystems, und ?wsr vor-
wiegend der Kebirnnsrvsn, stoben Däbmungsersobsinungen
im Vordergrund. Duroblällo, das blaupts^mptom anderer
Debsnsmittelvergiltungen, leblen oft. Der Kranke bat kein
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Fieber, meist sogar Unterwärme! Oft sind die ersten

Zeichen der Vergiftung Augenmuskel-, Augenlid- und

Pupillenlähmung. Der Erkrankte geht z. B. wegen Doppel-
sehen zum Augenarzt. Auch Schluckbeschwerden treten
auf. Magen- und Darmlähmung bewirkt, dass die giftige
Nahrung tagelang, unter Verstopfung, langsam resorbiert
wird. Durch Lähmung des Atemzentrums erfolgt der Tod

innerhalb einer Woche nach Krankheitsbeginn.
Die erste Hilfe bei Lebensmittelvergiftung hat vor allem

für möglichst rasche Entfernung der infizierten giftigen
Nahrungsmittel aus dem Magen-, Darmkanal durch Verab-

folgung von 2—3 Esslöffel Rizinusöl zu sorgen und den

Arzt zu benachrichtigen. Auch bei anscheinend leichten
Fällen versäume man nicht, rechtzeitig einen Arzt zu Rate

zu ziehen, da es für die Behandlung der Lebensmittelver-
giftung ein sehr wirksames Heilserum gibt, das aber nur
der Arzt verabfolgen kann.

Was können wir zur Verhütung der Lebensmittelvergif-
tungen tun?
1. Kauf von Lebensmitteln nur aus zuverlässiger Quelle.
2. Zuverlässige Zurichtung und Sterilisierung von Konser-

ven im Flaushalt nach nur erprobten Vorschriften.

Intensive Räucherung von Würsten, Schinken, Sp^
USW.

3. Peinliche Sauberkeit bei der Herrichtung und AufR.

wahrung von Fleisch-, Gemüse- und andern Konserve,

und Dauerwaren.
4. Aufgegangene Konservengläser oder bombierte Büchse,,

konserven können nur, wenn Geruch und Geschmad

es zulassen, durch vorheriges Kochen während mindest®
einer Stunde noch gegessen werden.

5. Nicht einwandfreie Würste und Fleischkonserven dürfe

nicht mehr gegessen werden, auch nicht nach noch

maligem Aufkochen.
6. Fliegen sind von allen Nahrungsmitteln fern zu halte,

da sie Bazillenträger sein können und die Lebensmittel

gefährden.
7. Ist jemand an einer Lebensmittelvergiftung erkrankt

benachrichtige man rechtzeitig den Arzt.

Wenn alle Forderungen der Hygiene in bezug auf |
Herstellung der hier in Betracht kommenden Lebensmitti

gewissenhafte Durchführung der amtlichen Lebensmittel

kontrolle usw. erfüllt werden, sind solche Vergiftungen®
geschlossen oder doch sehr selten. Z/p. G.

Kin grosszügig angelegtes A.nbauwerk der Gemeinde--Ackeikaustelle Bern

Ausrodung eines Waldbestandes von 25—30 Jucharten im Auwald bei Uttigen

Im sogenannten Grauensteiauwald, etwas unterher der
Station Uttigen, ist die Gemeinde-Ackerbaustelle Bern
gegénwârtig daran, ein ausgedehntes, mit Tannen, Eschen
Eichen und andern Bäumen, wie Stauden bewachsenes
Areal auszuroden. Diese 25—30 Jucharten umfassende
Fläche ist ihr durch das. Eidg. Kriegsernährungsamt ver--
mittelt worden, und darauf entsteht nun ein Werk, das
nach den Arbeitsmethoden gemessen, fast amerikanisch
anmutet.

Kürzlich wurde uns Gelegenheit geboten, die unter vollen
Touren laufenden Arbeiten zu besichtigen. Die Vermutung,
durch ordentlich tiefe Sehneemassen stampfen zu müssen,
fand sich bestätigt, doch hatten wir in weiser Vorahnung
die Ski angeschnallt, was uns dann sehr zustatten kam.
Auf weiten Strecken führte uns der selbstgebahnte Weg
der träge fliessenden Aare entlang, durch unberührtes, tief
verschneites Stauden- und Gebüschwerk, wo zahllose Wild-
spuren kreuzten; die dicke Eisdecke der fest zugefrorenen
Rothachen trug uns gefahrlos ans jenseitige Ufer, und
plötzlich befanden wir uns an Ort und Stelle.

Es hätte ein Orkan sein können, der sich für sein wüstes
Spiel diese Gegend auserlesen mochte, so ungefähr mutete
die Gegend an. Kreuz und quer liegen Tannen, mächtige
Stöcke samt Wurzeln und Erde umher, unordentlich, un-
aufgeräumt. Doch wie wir weiterfahren, gewärtigen wir
verschiedene Arbeitsgruppen, die Ordnung in das Chaos
bringen. Es sind ungefähr 35, meist Arbeitslose aus der
Stadt Bern, teils mit Berufskenntnissen, die hier eingesetzt
worden sind. Einige Leute sind gerade damit beschäftigt,
eine namhafte Zahl von Eschenstöcken, deren Stämme
etwa einen Meter über dem Boden abgesägt worden sind,
auszureissen. Dies geschieht vermittelst eines Traktors, der
eine Seilwinde betätigt und so innert kurzer Zeit, sozusagen
am laufenden Band Stock um Stock aus dem Boden zieht.
Gerissene Drahtseile von erheblicher Stärke, zersprungenedicke Ketten und Hacken zeugen von der übermächtigen
Beanspruchung des benötigten Materials, das allerdings der
ungewöhnlich grossen Kälte besonders ausgesetzt ist und
darunter schwer leidet. Nicht weit weg macht sich eine
fernere Gruppe an der Kettensäge zu schaffen. Die zer-klemerten Stämme werden sogleich in Klafter geschichtet

und sollen später guten Absatz finden. Das Holz mit ein«

Viertelmeter Durchmesser in Brusthöhe bekommt fc

Grundeigentümer. Mehrere pferdbespannte Schlittenführe

es weg. Die Ackerbaustelle Bern dagegen behält das kleine«,

Holz zurück und lässt das als Klafter oder Schwent-Asthaul«

geschichtete Materia!! jeden Samstag an Ort und Steffi

versteigern.
Von weiterher vernehmen wir das Klopfen eines Ben»

motors. Wir treffen es gut, denn gerade ist man mit da

Umlegen einer grösseren Tanne beschäftigt. Eben ist «
lange, an einer Winde laufende Drahtseil befestigt word«:

und nun setzt der Motor (es ist ein 5 PS) ein. Längs»

streckt sich das Seil, zieht an, und mit voller Kraft m
an der Tanne gezogen, die sich unaufhaltsam mehr ul

mehr neigt und schliesslich mit dem ganzen Wurzelst#!

am Boden liegt. Mehrere mit Aexten versehene Ma*!
kommen hinzu, befreien den Baum von den Aesten, w

bald ist nur mehr der blosse Stamm zu sehen. Seilst

mächtigere Bäume lassen sich auf diese Methode mühek

aus dem Boden holen. So wird täglich durchschnitt^
der Waldbestand einer halben Jucharte umgelegt, ft-

grosse Sterben eines Waldes hat begonnen, und nicht md'.

lange wird es dauern, wo aus jenen Säften, die ihn nährt®

grosse Mengen Kartoffeln gedeihen. So ist es geplant a

so soll es im kommenden Frühjahr werden. Der Aul"

ist in einem Gemeinschaftswerk vorgesehen, woran 0*

Anzahl anbaupflichtiger Industrien, Gemeindebetriebe u

Verwaltungen beteiligt sind.
Es mag sicher keine leichte Beschäftigung sein, w®

die täglich mit dem Zug aus Bern herkommenden Arba'-

bei der grossen Kälte und im hohen Schnee leisten müs®-

Sie sind aber froh, rechte und notwendige Leistung® "

bringen zu können und so mitten am Anbauwerk sicJ <

betätigen. Glücklicherweise trübten bis anhin keine nent®

werten Unfälle die Arbeitsstätte. Eine heizbare Bara®

bietet einen warmen Aufenthaltsort, wo die Arbeiter

mitgebrachtes Essen jeweilen mit grossem Appct^
nehmen können. ^

Zu den grosszügigen Bestrebungen der Gem®

Ackerbaustelle Bern wünschen wir viel Glück und res

Gelingen.

216 oie senden

Lisber, insist sogar Dnterwärme! Dkt sind die ersten
Reichen der Vergiktung Vugenmusdel-, Vugsnlid- und

Lupillsnlàbmung. ver Krdrandte gebt L. wegen Doppel-
sebsn 2UM Vugsnar^t. Vucb Schlucdbescbwerden treten
auk. Magen- und Darmlâbmung bewirbt, dass die giktige

Kàbrung tagelang, noter Vsrstopkung, langsam resorbiert
wird. Durch Lâbmung des Vtemxentrums erkolgt der Lod

innerhalb einer Woche nach Krandbeitsbeginn.
Dis erste llilke bei Lshensmittslvsrgiktung list vor allem

kür möglichst rasche Kntksrnung der inki^ierteo giktigsn
Nahrungsmittel aus dem Magen-, Darmdsnal durch Vsrsb-
kolgung von 2—3 Ksslökkel Li^inusöl â sorgen und den

Vr?t ^u benachrichtigen. Vueb bei anscheinend leichten
Lâllen versäume man nicht, rechtzeitig einen Vr^t Tu Late
?iu sieben, da es kür die Behandlung der Lebsnsmittelver-
giktung ein sehr wirdssmss Deilserum gibt, das aber nur
derVr^t verabkolgen dann.

Was können wir s^ur Verhütung der Lebensmittelvergik-
tungen tnn?
1. Kauk von Lebensmitteln nnr aus Zuverlässiger (Quelle.
2. Zuverlässige Zurichtung und Sterilisierung von Konser-

vsn iin Llausbalt nach nur erprobten Vorscbrikten.

Intensive Läucberung von bürsten, Schinder,
U8^V.

3. Leinlicbe Sauberdeit bei der Derricbtung und à!I»,
wabrung von Klsiscb-, Oemüse- und andern Korzenê,
und Dauerwaren.
Vukgegangene Konservengläser oder bombierte lZüeh^
Konserven dünnen nur, wenn Derucb und Lesol>i»zz

es Zulassen, durcb vorheriges Kocben während ininàzii,
einer Stunde noch gegessen werden.

5. bliebt einwandkreis 'Würste und Klsisebdonserven àch
nicbt rnslrr gegessen werden, auch nicbt nseä »vt
maligem Vukdocbsn.

6. Lliegen sind von allen blsbrungsmittsln kern Tu l>à
da sie LgMIIsnträger sein können und die LsbensM
gekäbrdsn.

7. Ist Fernand an einer Lebensmittelvergiktung eàsch
benachrichtige man rechtzeitig den à?t.
Wenn alls Korderungen der Ll^giene in be^ug zrl L,

Derstellung der liier in Letracbt dommenden LsbeusinD
gewissenhakte Durcbkübrung der amtlichen LebenMMj
Controlle usw. erküllt werden, sind solche Vsrgiktungen»
geschlossen oder doch sehr selten. F/V L

^in Zrci««2ÜZiZ anZeleZte« ^.nìzauwerl^ der (^eineinde-2^.c^erì)au«te11e ^öern

àsroâunA eines Walckbestsnäes von 25—30 ^uclisrten im àwslâ dei vttixen

Iin sogenannten Drauensteisuvsld, etvas untsrlrer der
Ltation Dttigsn, ist die Dsineinde-^olierbsustsIIe Lern
gegenwärtig daran, ein ausgedehntes, rnit Dsnnsn, Dsolien
Dielren und andern lZauinsn, vis Ltaudsn devaelisenes
àesl auszuroden. Diese 25—30 duelrarten uinksssende
?Iäelis ist ihr durelr das âdg. Xrisgsernahrungssint ver-'
rnittelt worden, und dsrauk entsteht nun ein Werk, das
naeh den àhkitsinethoden geinsssen, kast ainerihsniseh
aninutet.

Küi ^lieh wurde uns Delegenhsit gehotsn, die unter vollen
douren laukenden àhsiten ^u dssiehtigsn. Die Vermutung,
dureh ordentlieh tieke Lehnesinasssn stsinpksn ?u müssen,
kand sieh bestätigt, doeb batten wir in weiser Vorahnung
die 8bi angeschnallt, was uns dann sehr ?uststtsn bam.
àk weiten Atrseben kübrte uns der sslbstgsbshnte Weg
der träge kliessenden àre entlang, dureb unberührtes, tiek
vsrsobneites standen- und Debüsebwerb, wo Tablloss Wild-
spuren breuütsn; die diobe Disdsebs der kest ^uge.krorsnen
Dotbaebsn trug uns gekabrlos ans jenseitige Dker, und
plötdiob bskandsn wir uns an Ort und Stelle.

Ds hätte ein Drban sein bönnen, der sieb kür sein wüstes
Spiel diese (legend auserlesen mochte, so ungskäbr mutete
die (legend an. Xreu? und ^uer liegen dannsn, mächtige
Stäche samt Wurzeln und Drde umber, unordentlich, un-
aukgeräumt. Doch wie wir weiterkabren, gewärtigen wir
verschiedene Vrbeitsgruppsn, die Ordnung in das Lbaos
bringen. Ds sind ungekäbr 35, meist Vrbsitsloss aus der
Stadt IZern, teils mit Lsrukshsnntnissen, die hier eingesetzt
worden sind. Zlinigs deute sind gerade damit bsscbäktigt,
sine nambakte ?lghl von llsebenstöcden, deren Stämme
etwa einen Meter über dem Loden abgesägt worden sind,
aus?ureissen. Dies geschieht vermittelst eines dradtors, der
6IN6 3ell>viiiâ6 und 80 mnerî ?^6Ìî) 80^U80A6N
clin Isu^encleri urn 8î0e^ AU8 dem öoden
(lerissens Drahtseile von erheblicher Stürbe, Zersprungenedll)1^6 und ?!6U^6I1 von d6r ûIzkriidâoIiîiAkii
Leansprucbung des benötigten Materials, das allerdings der
ungewöhnlich grossen Kälte besonders ausgesetzt ist und
darunter schwer leidet. Klebt weit weg macht sieb eine
ksrnsrs (lruppe an der Kettensäge ?u sebakken. Die ^er-dienerten Stämme werden sogleich in Klakter geschichtet

und sollen später guten vdbsat? kinden. Das DoK wit à
Viertelmster Durchmesser in Lrustbobs bedowmt à

(lrundeigentümer. Mehrere pkerdbespannte Schlitten Um

es weg. Die Vcderbaustells Lern dagegen behält das IdeiiM

Idol^ ^urüed und lässt das als Klakter oder Scbwent-Vsàm
geschieh«etc Material jeden Samstag an Ort und 8tK

versteigern.
Von wsitsrbsr vernehmen wir das Klopksn eiues Le»

motors. Wir trekken es gut, denn gerade ist mau mit à
Dmlegen einer grösseren danns bsscbäktigt. Kben istà

lange, an einer Winde lauksnds Drahtseil beköstigt voà
und nun set^t der Motor (es ist ein 5 D3) ein. bsG»
strscdt sich das Seil, ^isbt an, und mit voller Krskt M
an der danns gezogen, die sieb unsukbaltsam wà »>á

mehr neigt und schliesslich mit dem ganzen Wur?elM

am Loden liegt. Mehrere mit Vextsn versebsus RsM
dommen bin2u, bskreien den Laum von den Vestev, »
bald ist nur mehr der blosse Stamm ?u seberi, àll»

mächtigere Läums lassen sieb suk diese Methode wûkà

aus dem Loden holen. So wird täglich durcbsâwtê
der Waldbsstsnd einer halben ducbarte umgelegt, d

grosse Sterben eines Waldes bat begonnen, und melit wà

lange wird es dauern, wo aus jenen Säkten, die ihn iàw
grosse Mengen Kartokkeln gedeihen. So ist es geplsnt i»

so soll es im dämmenden Krübjabr werden. Der Mî»

ist in einem Dsmeinscbaktswerd vorgesehen, worsr
Vn?abl anbaupklicbtiger Industrien, Oemsindebetrià
Verwaltungen beteiligt sind.

Ks mag sicher deine leichte Lescbàktigung ssiu, và
die täglich mit dem Xug aus Lern berdoininendeu
bei der grossen Kälte und im hoben Schnee leisten wà-k-

Sie sind aber krob, rechts und notwendige Leistungen ^

bringen ?u dünnen und so mitten am Vobauwerli Mi '

bstätigsn. Olücdl ich erweise trübten bis anbin deine newâ

werten Llnkälle die Arbeitsstätte. Line heilbare
bietet einen warmen Vukentbaltsort, wo die Vrbeiw^,
mitgebrachtes Kssen jeweilen mit grossem VppeÄ
nehmen dünnen.

?iu den grossxügigen Lsstrebungen der
VcderbaustsIIs Lern wünschen wir viel Olücd uncl res

(lelingsn.
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