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8 «GFSUNDHFJrS-ArACHFJCHrFN»

Vortrag in Biel
A. VOGEL, spricht am Dienstag, den 11. Januar
1949, abends 8 Uhr im Hotel de la Gare über
das interessante Thema:

«77armomscfees und unA-armowisc^es Gesc/iZec/itsie&en»

Interessante Berichte aus dem
Leserkreis

Zwcfcerfcrcm&foe#

Oft gehen ältere Patienten mit einer besonders ^ä/ien
Dwerpie an die Heilung ihrer Gebrechen und an die Wie-
dererlangung ihrer Gesundheit heran, dass man darüber
förmlich staunen muss. Wenn dann trotz hohem Alter der
Erfolg nicht ausbleibt, ist man darüber doppelt erfreut.
Nachfolgendes Schreiben mag diesen Eindruck bestätigen:

5., den OAdo&er 754S
«7cA 6m pZücfeL'cfe, 7/men mittelen «u fcönnen, dass es

mir recfet put pefet. Die MitteZ fea6ew mir sefer put petan.
Sefer er/reut mar iefe, dass im L/riit feein Zucfeer norfeanden
mar, was seit acfet Jaferen aZs erstes Mai feonstatiert wurde.
AZun möcfete iefe Sie 6itten, mir wieder SoZidapo, ZVierentee
und CaZeium-AompZex «u senden. Möc/ite die TCur nocfe /ort-
setzen. Zcfe pZau6e, es wäre /ür micfe put so. Jcfe stefee nun
im 77. Le&ens/afer wnä mocfete docfe nocfe /ür die Gesundheit
etwas tun. Für ihre Mühe meinen 6esten Danfe und /reund-
Ziehe Grüsse/» Fr. L. aies D.

Viele Leute behaupten zwar, dass Zuckerkrankheit, beson-
ders wenn sie bei ältern Patienten auftrete, unheilbar sei.
Die erwähnte Patientin aber hat mit Hilfe ihrer Dnerpte
die MtffeZemna/tme und Vorsc/m/fen konsequent befolgt,
was zur Folge hatte, dass der Zucker ohne Insulinbehand-
lung beseitigt worden ist. Meist fehlt ès nicht an der Mög-
lichkeit des Heilens, sondern an der DmsteZZtmp der Pa-
tienten, die die notwendigen Vorschriften nicht befol-
gen. Die Krankheit ist an und für sich nicht so schlimm,
schlimmer ist es, wenn der Patient ohne Einsicht und Aus-
dauer nach eignem Gutdünken handeln will, statt sich den
hilfreichen Vorschriften zu unterziehen.

Dr/cdpmc/te Äütr,
imZersZiiteZ dwre/t iVaferwftpsMmsfeWtmp

Gar manchem scheint es unangenehm zu sein, nebst
Mitteleinnahme und allgemeinen Vorschriften auch eine
gewisse Zha'Z zu beachten, die in besonders hartnäckigen
Fällen auch zur Gewohnheit werden sollte. Wer aber seine
Kur auch noch durch naturgemässe Ernährung unter-
stützen kann, hat es bestimmt nicht zu bereuen. Schreiben,
wie das nachfolgende bestätigen immer wieder, dass iVa/t-
nmpswwfteZ eme/t zwpZeicft JïeiÏMiffe? zu sein vermögen,
wenn sie richtig gewählt werden. Frau B. aus F. schrieb
am 5. November 1948:

«7/ewie feann iefe /fenen wirfeiiefe von einem prossen Fort-
seferitt &etre//s meiner Gesnndfeeit feeriefeten. Seit ca. cZrei
Wocfeen spüre iefe ein aZZpemeines TFofeZ6e/incZen, feeine
Müäipfceit me fer, feein Dracfe im Fop/. 7cfe map jeden Tap
wieder mit Freuden ar6eiten. 7cfe feann /fenen dieses Ge/üfeZ
par niefet mit Worten 6escferei6en, wieder Ze6ens/rofe nnd
ar&eifs/rewdip sein z« dür/en, featie iefe doefe mefer aZs drei
Jafere feanm einen Tap, an dem es mir restZos wofeZ war. 7cfe
pZan6e, dass die ZVaferwnpsnmstePwnp ait/ Gemüse, Saiat
nnd 06st PFwnder pewirfet feat ne6st den CaZcinm-ra6Zet-
ten. Letztere fea&e iefe nnn repeZmässip wäferend /ün/ Mo-
naten einpenommen. Mit der erwäfenten feTost, weZcfee mir
Ü6ripert8 sefer pwt mundet, werde iefe anefe weiterfein /ort-
/aferen...»

Die Patientin hat ferner durch GoZdrwfe und Vicrewfee auf
die Nieren, durch Omsan D 3 auf die Eierstöcke und auf
die Schilddrüsen durch eingewirkt.
Das Herz wurde durch ein gutes iZerzfomfcwm unterstützt
und Wetsenfcefme bekamen den Nerven gut.

Warenkunde
/nüand/rwe/t^e wwd deren Lagrernnp

Ein Versandgeschäft schrieb in einem Zirkular an die
Kundschaft: «Das einheimische Obst verliert leider seinen
Gehalt an wichtigen Lebensstoffen sehr bald und da glei-
chen die vitaminreichen Südfrüchte diesen Mangel am
besten aus.» — Es stimmt, dass die Südfrüchte sehr wert-
volle Stoffe und Vitamine enthalten, vor allem das so not-
wendige Vitamin D, das wir in den Orangen und z. T. auch
in den Mandarinen finden. Ich bin mit diesem Nachsatz
ganz einverstanden, begreife aber andrerseits nicht, wieso
wir nun das einheimische Obst so in den Hintergrund stel-
len sollen. Es stimmt nicht, was hier behauptet wird, denn
das einheimische Obst verliert seinen Gehalt an lebenswüch-
tigen Stoffen nicht so bald. Unsere Aepfel, insofern sie gut
gelagert sind, ja selbst unsere Lagerbirnen besitzen selbst
im Frühling noch einen hervorragenden Gehalt. — Wir
dürfen also das fremdländische Obst nicht so sehr hervor-
heben und das eigene dadurch allzustark in den Hinter-
grund stellen. Gerechterweise sollte eine Beurteilung auch
der vollen Wirklichkeit entsprechen. Nicht nur die Vita-
mine, auch die feinen Phosphate der Aepfel, die für unsere
Nerven so gut sind, ferner der hervorragende Frucht-
zucker, nebst der Fruchtsäure, kurz alles, was unsere
Aepfel enthalten, gehört zu den lebenswichtigen Stoffen.
Gute Kellermöglichkeiten bieten Gewähr für richtige Lage-
rung. Wo keine Zentralheizung stört, wo ein Naturboden
für normale Feuchtigkeit sorgt, da kann das Obst bis spät
in den Frühling, ja sogar bis in den Sommer hinein kräftig
bleiben und somit noch über seine wertvollen Stoffe ver-
fügen, ohne dass diese durch die Lagerung wesentlich redu-
ziert worden wären.

Die HersieJZîmp uon Sawerfcrawi

Auf Wunsch einiger Leser, die genügend eignen Kabis
besitzen, so dass für sie die Anschaffung von fertigem
Sauerkraut nicht in Frage kommt, möchten wir ein Rezept
bekanntgeben, das bereits schon in dem nunmehr vergriff
fenen Buch «Die Nahrung als Heilfaktor» erschienen ist.

ZwiebeDSöMerÄTcmf. Weisskraut (Kabis) wird wie üblich
mit einem Krauthobel geschnitten und davon in ein Fäss-
chen oder Tonkrug eine Lage von ca. 2 cm gelegt. Darüber
werden Wacholderbeeren, Senfkörner, Coriander und even-
tuell noch eine ganz kleine Prise Salz gestreut. Letzteres
kann jedoch auch weggelassen, dafür aber mehr Senf-
körner verwendet werden. — Auf diese Lage werden ca.
1 cm dick in Scheiben geschnittene Zwiebeln gelegt, worauf
eine weitere Lage Kraut und Gewürz, dann wieder Zwie-
beln folgt und dies abwechselnd so weiter, bis das Gefäss
gefüllt ist. — Hierauf wird der ganze Inhalt gut festge-
stampft, zugedeckt und mit einem Stein beschwert und so
der Gärung überlassen. Soll diese beschleunigt werden,
dann giesst man etwas Wasser, in dem Yoghurtferment
aufgelöst worden ist, über das Kraut oder gibt Wasser mit
Molkenkonzentrat bei. — Sauerkraut kann selbstverständ-
lieh auch ohne Zwiebeln zubereitet werden. Wichtig ist,
dass die Zubereitung in einem gut warmen Raum geschieht,
und dass die Aufbewahrung für 2 bis 3 Wochen nicht
unter 20 Grad erfolgt. Von da an kann man das Gefäss
kühl stellen, damit es keine Buttersäuregärung und somit
kein Verderben gibt. — Bereitet man das Sauerkraut ganz
ohne Salz zu, dann muss man besonders reinlich und exakt
arbeiten, wenn es gut halten soll. Früher verwendete man
1—2 % Salz, also auf 10 Kg. 100—200 g. Heute kommt
man mit V2 ja mit noch weniger aus. Zuviel Salz hin-
dert die Milchsäuregärung, und es gibt kein gutes Sauer-
kraut. Statt Salz kann auch Zucker verwendet werden, da
solches die Gärung beschleunigt.

Verrm/tt'or/h'cfrer ftcdnft/or; A. Vopd,


	Warenkunde

