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Bakteriologische Untersuchungen bei im Haushalt
hergestellten Gemiise- und Obstkonserven

Von S. Hoffmann
(Aus dem Hygiene-Institut der Eidg. Techn. Hochschule)

Die Kriegszeit brachte es mit sich, dass — entsprechend den verschlechterten
Versorgungsumstinden — die Haltbarmachung von Gemiise und Obst im Haus-
halt ausserordentlich gefordert wurde. Vorzugsweise wurde in griinen und weis-
sen Glasern und Flaschen, seltener in Dosen konserviert. Auf dem Lande spielte
ebenso die Haus-Konservierung von Fleisch und Wurstwaren hausgeschlachteter
Tiere eine bedeutungsvolle Rolle.

Im Zusammenhang mit dieser vermehrten Hauskonservierung standen ge-
wisse vermehrt auftretende Gesundheitsstorungen, teils leichterer, teils schwe-
rerer Natur (Magen-Darm-Storungen, Botulinusfalle usw.). Es zeigte sich, wie
notwendig es geworden ist, eine sachgemasse Herstellung derartiger Hauskon-
serven anzustreben, um eine bakterielle Verderbnis hintanzuhalten, resp. sie zu
unterdricken. Den Konservierungsregeln stand, besonders in Ortschaften und
Stadten, die beschriankte Abgabe an Gas und Elektrisch gegentiber; die die Haus-
frauen zu «abgedanderten» Konservierungsverfahren notwendigerweise verleiten
musste. Das Gefahrenmoment bei unsachgemass zuberelteten Hauskonserven stieg

dadurch scheinbar erheblich an.
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