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Vor Schrecken mnoch wie halb gelihmt, schleiche i'ch
llich auf mein Zimmer und erwarte den Morgen. Meine
5 peraden kennen den Fall bereits und ergehen sich in
]\\';I;mutungen iiber das Kommende. Die Kompagnie riickt
¢ gewohnt, ich muss mit. Ich glaube zu wissen, was
fommt. Auf der Allmend wird das gesamte Kader a})selts
«n der Mannschaft gerufen und dort hélt uns der Schul-
jonmandant einen Speak, der nicht von schlechten Eltern
qr. Ich selbst bin zwar dabei, wohl in Beriicksichtigung
jor besonderen Verumstandungen, ziemlich glimpflich weg-
kommen, aber das driickende Gefiihl bin ich viele Tage
jng nicht losgeworden. Die iiber mich verhéngte ge}lnde
Str;fe habe ich gerne abgesessen, gliicklich, nicht schuldig
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geworden zu sein an dem Tode eines, vielleicht mehrerer
junger Menschen.

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

Mir selbst ist das Vorkommnis sehr nahe gegangen, und
nie habe ich seither, in meiner 30jihrigen ,,Praxis®, sowohl
als Militir- wie Privatschiitze, eine Waffe in die Hand nehmen
kénnen, ohne auf meine eigenen, wie die von meinen Mit-
schiitzen 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 Bekimpfung

Was ist Wurstvergiftung?

Kiirzlich konnte man in der Zeitung die Nachricht lesen,
lass verschiedene Personen an einer Gemiisekonserven-
Vargiftung starben. Wenn auch solche Vergiftungen in der
Schweiz sehr selten vorkommen, so ist es doch interessant,
w wissen, wodurch diese Art von Krankheit bedingt ist.

Wenn eine bestimmte Art von Bakterien in Lebensmittel
wie rohes, ungeniigend gekochtes oder gebratenes Fleisch,
Konserven (besonders Gemiisekonserven) usw. hineingelangt
md sich darin vermehrt, so bildet sie in den betreffenden
Lebensmitteln fiir unsern Kérper schiidliche Gifte. Werden
diese Lebensmittel trotz ihrer Verdorbenheit noch genossen,
% fihren sie meist sofort eine Vergiftung und Tod herbei.
Die Lebensmittel-Vergiftungen werden im Volksmunde oft
it Wurstvergiftung* bezeichnet, da sie meistens nach
{on Genuss von verdorbenen Fleischwaren auftreten.

Der Erreger der ,,Wurstvergiftung‘‘ wurde 1817 erstmals
vim Oberamtsarzt Justinus Kerner beschrieben. Er fand
leraus, dass vergiftete Personen als Ursache der Erkrankung
ser gewordene Leberwurst genossen hatten. Dem Genter
Bakteriologen van Ermengen gelang es 1896 den Bazillus
wsemem Schinkenrest zu ziichten. Nach diesem gegliickten
Vesich gab van Ermengen dem Bazillus den Namen
Bazillus hotulinus (bétulus = Darm, Wurst), weiche Be-
Zglchnung bald auch in der Medizin Eingang fand, wo nun
i »Wurstvergiftung® Botulismus genannt wurde. Neuere
FOPSCher haben bewiesen, dass der Bazillus botulinus hiufig
awchim Staub vorkommt. Gelangt dieses Bakterium wie
Schqn erwihnt in Lebensmittel, wo es sich vermehren kann,
0 bllfiet sich ein sehr heftig wirkendes Gift, das vor allem
die N‘B.Pven angreift und deshalb Lihmungen hervorruft.
Ljﬁer?lft‘ wirkt ‘aber auf unsern Kérper nur, wenn die
E %ﬂlttﬁl roh oder ungeniigend gekocht _genossen wer-
Baz.illuqu}ic 1sAtarkes Elihltzen der Lebensmittel kann der
Stalldsfgh'Otg nus zerstort Yverden. Da er aber sghr wider-
il inlgRl--St und auch lingeres Kochen vertriigt, kann
Rt undaucherviaren und Konserven die unsauber zu-

t2dom K l}llngenl}gend sterilisiert sind, halten, und so
beitschadl; Ohc en seine tqdbrlngenden G}ﬁe bllden.. Gesun@-
von den B;th wirken lediglich in den Nahrungsmitteln die
e Bakterienemi% gebildeten Produkte — Gifte = nicht
ergiftungs. unsg lSt" so dass der Botulismus eine echte

willus sl(:,lbst' keine Ir}fektlonskrankhelt ‘('lars@ellt.. Der
165 Binger 7r'1:t weder far Menschen noch fiir Tiere infek-
% Stunden i‘ml %@e botul.lnus-Ba.zﬂlen waren schon nach

Tt s IGTOI‘ganlsml.Js m?ht mebr nachweisbar.
1 nach decm géazelgt, dass sw_}_l die héiu{lgsten Erkrankun-
Etiuchertony b enuss von Wiirsten, Baucl}gr}varen, auch

M Fisch, nicht einwandfrei sterilisiertem Kon-
s¢ und Speisen, die ohne geniigenden Schutz

Slme“gemu
Qurch 15
in . ;
geres Herumhegen verschmutzt worden sind, er-

eignen. Es kommen hier weniger die Fabrikkonserven in
Frage, als das ohne Ueberdruck Haus-Eingemachte. Gas-
bildung, wodurch Konservengliaser aufgehen, und ranziger
Geruch sind Warnungszeichen! Deshalb sollten Biichsen-
konserven, bei denen durch Gasbildung der Blechdeckel
erhéht ist (bombiert), nicht mehr gegessen werden. Das
Bestreben, Eingemachtes, das nicht mehr gut riecht, noch
zu retten und den schlechten Geschmack durch Gewiirze
zu verdecken, hat schon manchem Menschen das Leben
gekostet. Damit die Gifte zerstért werden, sollten aufge-
gangene Konservengliser und verdichtige Gemiisekonserven
bevor sie gegessen werden zum mindesten eine Stunde in
geschlossenem Kessel brodelnd gekocht werden. Bemerkens-
wert ist, dass die schiédlichen Speisen, abgesehen von einem
eigenartigen ranzigen Geruch, oft kaum wahrnehmbare
Veréinderungen zeigen, dass jedenfalls Zeichen vorgeschritte-
ner Fiaulnis stets fehlen. Botulinusvergiftetes Fleisch wird
weicher und fleckig. In Schinken kénnen sich die Bazillen
dort vermehren, wo ein schmutziges Messer hindurchgestos-
sen wurde. Der Schinken bekommt dort eine griinliche
Farbung 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 fiir die Erkrankung, sondern
ist darauf zuriickzufiithren, dass der Bazillus z. B. eine Wurst
oder Schinken nicht gleichmiissig durchsetzt, sondern sich
gewissermassen in Inseln entwickelt, so dass nur diese Stellen
giftig wirken. Auch Fliegen konnen bei der Lebensmittel-
vergiftung eine Rolle spielen, indem sie Bazillen auf Nah-
rungsmittel tragen. Man bedenke nur, wo die Fliegen den
lieben langen Tag iiberall herumfliegen und -kriechen.
Fliegen sollten deshalb aus gesundheitlichen und hygieni-
schen Griinden von allen Nahrungsmitteln ferngehalten
werden.

Es brauchen nicht immer botulinus-Bazillen zu sein,
die in den Lebensmitteln Gifte erzeugen, sondern es konnen
auch gewshnliche Faulniskeime hineingeraten und in ihnen
Gifte erzeugen, die beim Menschen das Krankheitshild der
bakteriellen Lebensmittelvergiftung hervorrufen konnen.
Dass angefaultes Gemiise gut gereinigt werden muss, weiss
wohl eine jede Hausfrau, und es eriibrigt 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 Stérung des Nervensystems, und zwar vor-
wiegend der Gehirnnerven, stehen Lihmungserscheinungen
im Vordergrund. Durchfille, das Hauptsymptom anderer
Lebensmittelvergiftungen, fehlen oft. Der Kranke hat kein
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Fieber, meist sogar Unterwarme! Oft sind die ersten
Zeichen der Vergiftung Augenmuskel-, Augenlid- und
Pupillenlihmung. Der Erkrankte geht z. B. wegen Doppel-
sehen zum Augenarzt. Auch Schluckbeschwerden treten
auf. Magen- und Darmlihmung bewirkt, dass die giftige
Nahrung tagelang, unter Verstopfung, langsam resovrhrlwert
wird. Durch Lahmung des Atemzentrums erfolgt der Tod
innerhalb einer Woche nach Krankheitsbeginn.

Die erste Hilfe bei Lebensmittelvergiftung hat vor allem
fir moglichst rasche Entfernung der infizierten giftigen
Nahrungsmittel aus dem Magen-, Darmkanal durch Verab-
folgung von 2—3 Esslffel Rizinusol zu sorgen und den
Arzt zu benachrichtigen. Auch bei anscheinend leichten
Fillen versiume man nicht, rechtzeitig einen Arzt zu Rate
zu ziehen, da es fiir die Behandlung der Lebensmittelver-
giftung ein sehr wirksames Heilserumm gibt, das aber nur
der Arzt verabfolgen kann.

Was kénnen wir zur Verhiitung der Lebensmittelvergif-
tungen tun?

1. Kauf von Lebensmitteln nur aus zuverldssiger Quelle.
2. Zuverlassige Zurichtung und Sterilisierung von Konser-
ven im Haushalt nach nur erprobten Vorschriften.

Ein grossziigig angelegtes Anbauwerk der Gemeinde-Adkerbaustelle Bem

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

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

Kiirzlich wurde uns Gelegenheit geboten, die unter vollen
Touren laufenden Arbeiten zu besichtigen. Die Vermutung,
durch ordentlich tiefe Schneemassen stampfen zu miissen,
fand sich bestitigt, doch hatten wir in weiser Vorahnung
die Ski angeschnallt, was uns dann sehr zustatten kam.
Auf weiten Strecken fithrte uns der selbstgebahnte Weg
der trige fliessenden Aare entlang, durch unberiihrtes, tief
verschneites Stauden- und Gebiischwerk, wo zahllose Wild-
spuren kreuzten; die dicke Eisdecke der fest zugefrorenen
Rothachen trug uns gefahrlos ans jenseitige Ufer, und
plotzlich befanden wir uns an Ort und Stelle.

Es hitte ein Orkan sein konnen, der sich fiir sein wiistes
Spiel diese Gegend auserlesen mochte, so ungefihr mutete
die Gegend an. Kreuz und quer liegen Tannen, michtige
Stocke samt Wurzeln und Erde umher, unordentlich, un-
aufgerdumt. Doch wie wir weiterfahren, gewiirtigen wir
verschiedene Arbeitsgruppen, die Ordnung in das Chaos
bringen. Es sind ungefihr 35, meist Arbeitslose aus der
Stadt Bern, teils mit Berufskenntnissen, die hier eingesetzt
worden sind. Einige Leute sind gerade damit beschéftigt,
emne namhafte Zahl von Eschenstécken, deren Stimme
etwa einen Meter iiber dem Boden abgesiigt worden sind,
auszureissen. Dies geschicht vermittelst eines Traktors, der
eine Seilwinde betitigt und so innert kurzer Zeit, sozusagen
am laufenden Band Stock um Stock aus dem Boden zieht.
Gerissene Drahtseile von erheblicher Stirke, zersprungene
dicke Ketten und Hacken zeugen von der iibermichtigen
Beanspruchung des bengtigten Materials, das allerdings der
ungewéhnlich grossen Kiilte besonders ausgesetzt ist und
darunter schwer leidet. Nicht weit weg macht sich eine
fernere Gruppe an der Kettensiige zu schaffen. Die zer-
kleinerten Stimme werden sogleich in Klafter geschichtet

Intensive Réucherung von Wirsten, Schinken, Spa
usw.

3. Peinliche Sauberkeit bei der Herrichtung und Aufh.
wahrung von Fleisch-, Gemiise- und andern Konsgy,
und Dauerwaren. :

4. Aufgegangene Konservengliser oder bombierte Biicly,
konserven konnen nur, wenn Geruch und Geschny
es zulassen, durch vorheriges Kochen wihrend mindegy,
einer Stunde noch gegessen werden. ;

5. Nicht einwandfreie Wiirste und Fleischkonservyen diiy
nicht mehr gegessen werden, auch nicht nach ny,
maligem Aufkochen.

6. Fliegen sind von allen Nahrungsmitteln fern zu haly
da sie Bazillentriger sein konnen und die Lebensuiy
gefihrden.

7. Ist jemand an einer Lebensmittelvergiftung erkey
benachrichtige man rechtzeitig den Arzt. ]

Wenn alle Forderungen der Hygiene in bezug auf
Herstellung der hier in Betracht kommenden Lebensmi
gewissenhafte Durchfithrung der amtlichen Lebensmi
kontrolle usw. erfiillt werden, sind solche Vergiftungen as
geschlossen oder doch sehr selten. Zlo.G,

und sollen spater guten Absatz finden. Das Holz mit e
Viertelmeter Durchmesser in Brusthéhe bekommt i
Grundeigentiimer. Mehrere pferdbespannte Schlitten fils
es weg. Die Ackerbaustelle Bern dagegen behilt das klei
Holz zuriick und lasst das als Klafter oder Schwent- Astha
geschichtete -Material jeden Samstag an Ort und St
versteigern.

Von weiterher vernehmen wir das Klopfen eines Bemit
motors. Wir treffen es gut, denn gerade ist man mit i
Umlegen einer grésseren Tanne beschiftigt. Eben ist
lange, an einer Winde laufende Drahtseil befestigt wor
und nun setzt der Motor (es ist ein 5 PS) ein. Lang
streckt sich das Seil, zieht an, und mit voller Kraft
an der Tanne gezogen, die sich unaufhaltsam mehr
mehr neigt und schliesslich mit dem ganzen Wurzels
am Boden liegt. Mehrere mit Aexten versehene M
kommen hinzu, befreien den Baum von den Aesten, U
bald ist nur mehr der blosse Stamm zu sehen. Seli
michtigere Baume lassen sich auf diese Methode mi‘ihf.l“
aus dem Boden holen. So wird tiglich durchschnittit
der Waldbestand einer halben Jucharte umgelegt. D
grosse Sterben eines Waldes hat begonnen, und nicht i
lange wird es dauern, wo aus jenen Séften, die ihn nihit?
grosse Mengen Kartoffeln gedeihen. So ist es geplant !
so soll es im kommenden Frithjahr werden. Der Ault
ist in einem Gemeinschaftswerk vorgesehen, woran &
Anzahl anbaupflichtiger Industrien, Gemeindebetriehe ™
Verwaltungen beteiligt sind.

Es mag sicher keine leichte Beschéftigung sein,
die téglich mit dem Zug aus Bern herkommenden Ar}? §
bei der grossen Kilte und im hohen Schnee leisten Hl“?“”i:
Sie sind aber froh, rechte und notwendige Leistunge2™
bringen zu kénnen und so mitten am Anbauwerk st'®
betdtigen. Gliicklicherweise tritbten bis anhin keine nenpeﬂi
werten Unfille die Arbeitsstitte. Eine heizbare Baraﬂi
bietet einen warmen Aufenthaltsort, wo die Arbet® }
mitgebrachtes Essen jeweilen mit grossem Appetit ©
nehmen konnen. h

Zu den grossziigigen Bestrebungen der Gemelllw
Ackerbaustelle Bern wiinschen wir viel Gliick und 1%
Gelingen.
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