Hinweise und Empfehlungen

Objekttyp:  Group

Zeitschrift: Fachblatt fir schweizerisches Anstaltswesen = Revue suisse des
établissements hospitaliers

Band (Jahr): 35 (1964)

Heft 8

PDF erstellt am: 01.09.2024

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch



frau: «Bitte bis Samstag einen andern Platz suchen,
so einen wollen wir nicht behalten, der sieht ja die
Arbeit nicht, steht nur herum, man weiss nicht, woran
man mit ihm ist.»

Wir haben telefoniert, gestern, heute, viele Male, Ar-
beitskraft? Gewiss. Aber das Woher, das Warum —
das waren Bleigewichte, die unser Bemiihen resultatlos
endigen liessen. Wahrend diese Notizen geschrieben wer-
den, hat er wieder angerufen: «Haben Sie etwas gefun-
den? Ich komme zuriick.» Es geht gegen zehn Uhr
abends. Eben habe ich ihm wversprochen, morgen er-
neut mein Moglichstes zu tun, damit er libermorgen
zusammenpacken kann. Also morgen: Telefonieren,
Auskunft geben, von einem zum andern. Vielleicht
gelingt es, einen Arbeitgeber zu finden, der den Mann
einstellt trotz der Bleigewichte (Strafanstalt, Heilan-
stalt), die er durch sein Leben schleppt...

Ich bin doch seine Mutter!

Zweimal ist es heute passiert, dass Miitter angerufen
haben. Beide Male Miitter von jungen Mé&nnern im
Alter zwischen 20 und 30 Jahren. Beide haben versagt,
beide sind krank, beide leben zeitweilig in der Anstalt,
dann wieder versucht man es von neuem. Mit beiden
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Die kleinen Helfer der Humusbildung

Unzidhlige Arten ven Kleinlebewesen sind damit be-
schéftigt, die vielen Gartenabfélle, welche auf den
Komposthaufen kommen, in humusartige Substanzen
zu verwandeln. Je nach den Lebensbedingungen im
Komposthaufen (Luft, Feuchtigkeitsverhdltnisse, Re-
aktion usw.) gewinnt aber diese oder jene Gruppe von
Kleinlebewesen die Oberhand und dementsprechend
fallt auch das Endprodukt — also der Kompost — aus.
Es ist somit nicht gleichgiiltig, welcher Kompostie-
rungszusatz verwendet wird. Das altbewihrte Com-
posto Lonza wurde in den letzten Jahren oft nachge-
ahmt. Es ist dank seiner Zusamensetzung und seinem
wohlabgestimmten Calciumgehalt in gut aufnehmbarer
Form imstande, auch bei ungiinstigen Voraussetzungen
einen guten Kompost mit kriimelnden Eigenschaften
zu liefern, weil es die Bildung dauerhafter Humusfor-
men fordert. Eine ibermaéssige Anreicherung des Kalk-
gehaltes ist bei einer sachgemadissen Verwendung nicht
zu beflirchten. Sauer wirkende Kompostierungsmittel
bringen nicht den gleichen Erfolg. g,

Ein neuer Begriff fiir neuzeitliche Erndhrung

Nur bei wenigen Nahrungsmitteln kann man von wahr-
haft umwadilzenden Entwicklungen sprechen! Fertig-
Suppen, Instant-Kaffee und Tiefkiihlprodukte zihlen
zu den wenigen grossen Neuerungen in der mensch-
lichen Erndhrung, welche Bestand haben und sich wei-
terentwickeln.

Seit einigen Jahren beschéiftigt nun das Birs-Kalt-
trocknungsverfahren die Fachleute der ganzen Welt.
Bereits sind in der Schweiz, in Deutschland und in
Italien die ersten Produkte auf dem Markt und erre-
gen durch ihr natiirliches Aroma ohne storenden Fa-
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Miittern habe ich schon oft gesprochen, meist einge-
hend und lange. Heute ist es so: Der eine weilt in der
Anstalt. Das Mutterherz bangt und sorgt, was in einem
Monat, wenn die Zeit abgelaufen ist, die ihm gesetzt
wurde, geschehen soll? «Was ntitzen all die Internie-
rungen? Zwar weiss ich, dass er sich nicht behaupten
kann auf die Dauer in der Freiheit. Aber ich kann
nicht anders als mich trotz jahrelanger schwerer Ent-
tduschungen um ihn sorgen, denn ich bin doch seine
Mutter!»

Der andere junge Mensch steht zurzeit draussen. Seine
Mutter «saugt» er aus bis zum letzten Franken. Sich
selber génnt er ein angenehmes Leben, seine Mutter
schrinkt sich tdglich mehr ein, um ihm das Verlangte
geben zu kénnen. Doch splirt sie selber, dass es einer
neuen Katastrophe entgegengeht. Sicher, der junge
Mann ist krank, dariiber sind sich auch die Aerzte
einig. Es wird in absehbarer Zeit zur neuen Einwei-
sung kommen. Unserem Rat, trotz alledem eine Kklare,
feste und konsequente Haltung einzunehmen, setzte
man ein ebenso bestimmtes Nein gegenliber, denn «Ich
bin doch seine Mutter!»

Wir schreiben heute viel liber die Mutter-Kind-Bezie-
hung. In der Praxis jedoch stehen wir oft vor schwer
zu losenden Problemen.

brikgeschmack und durch ihre blitzartige Zubereitung
Aufsehen.

Kaltgetrocknete Instant-Produkte, in der Schweiz und
in Deutschland unter dem Namen «SPREDA» verkauft,
werden in schonendster Weise bei Temperaturen von
nur 30—35° C in 80 Meter hohen Tirmen verspriht
und luftgetrocknet.

Der markante Turm ist das Merkmal jeder Spreda-
Fabrikanlage. In der Schweiz finden wir das impo-
sante Bauwerk in Burgdorf. Die Nahrungsmittel wer-
den in speziellen Maschinen zerkleinert, je nach Be-
darf gewiirzt, mit den notigen Zusdtzen versehen (Kar-
toffelstock zum Beispiel mit Milch) und gelangen dann
zuoberst in den Turm. Dort wird die Masse mittelst
feiner Diisen verspriiht. Der Fall durch den 80 Meter
hohen Turm kann nach Bedarf bis zu 200 Sekunden
dauern, da er durch aufsteigende, sterilisierte Luft
«gebremst» wird. Zuunterst im Turm setzt sich dann
das Produkt als feines Pulver in der Auffangvorrich-
tung nieder und wird sofort hermetisch verpackt.

Die Spreda-Produkte sind frei von chemischen Zusét-
zen, Konservierungsmitteln und Farbstoffen. Durch die
schonende Behandlung bleiben alle fiir die Gesundheit
wichtigen Wert- und Wirkstoffe, sowie das volle Aroma,
erhalten. Diese Produkte sind sorgfiltig abgepackt,
dass sie mindestens ein Jahr ohne jegliche Verédnde-
rung haltbar bleiben. Die neuen Nahrungsmittel sind
sehr platzsparend und werden in der Regel unter Zu-
satz von fliinf Teilen kaltem oder warmem Wasser
(Flussigkeit) sofort genussbereit. Zucker oder Salz und
eventuell Gewlirze sind in minimaler Menge beigegeben.
Bis heute kennt man Spreda-Kartoffelstock, Apfel-
créemedessert, Erdbeerquark sowie Tomatenpliree. Es
ist aber mdoglich, praktisch jedes Nahrungsmittel in
Pulverform nach dem Kalttrocknungsverfahren fixfer-
tig herzustellen. Ri.
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