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Herbst im Garten

Nicht nur im Walde ist der Herbst ein
Kiinstler der Farben, auch im Garten malt
er den Friichten rote Backen und die
Trauben leuchten einladend, zart bis dun-
kelrot gefarbt, zum Ernten bereit. Der
Wind saust tiber die Felder und bringt
farbiges Laub und Lérchennadeln herbei,
so dass sich damit alle kleinen Uneben-
heiten im Garten ausgleichen kénnen. Zu-
gleich liefern sie einen bescheidenen
Diingstoff und helfen bei der Bodenbe-
deckung mit, Die Rhabarbern werden gelb
und unter den Zucchettibldttern reifen
die letzten Friichte, die immer noch ein
gutes Gemiise ergeben. Auch vollreife,
knelligrote Tomaten kann man noch ern-
ten und sich ihren Vitaminreichtum zu ge-

sundheitlichem Nutzen werden lassen.

Noch vor 50 Jahren kannte man diese
herrlichen Friichte in der Schweiz kaum,
wihrend sie heute, wenn sie vollausge-
reift sind, sehr beliebt sind, helfen sie
doch reichlich mit, unseren Vitaminbe-
darf zu decken, aber wichtig ist, dass wir
sie in ausgereiftem Zustand geniessen.
Wenn wir auch den Winter hindurch un-
seren Karottensalat und frischen Riiebli-
saft erhalten wollen, miissen wir jetzt
deren Ernte in Sand einlegen. Im kiihlen
Keller konnen sie auf diese Weise lange
ihre Frische behalten.

Ausser dem FErnten, Verarbeiten, Lagern
und Versorgen von Friichten und Gemii-
sen, heisst es jetzt auch den Garten von
abgestandenen Stauden zu sdubern. Boh-
nen- und Erbsenstickel werden versorgt
und die verblithten Blumenbeete gerei-
nigt, damit die letzten Herbstblumen bes-
ser zur Geltung kommen. — Da Laub zum
Abdecken der Erde und zum Anlegen von
Kompost sehr wichtig ist, heisst es im
Herbst reichlich Laub sammeln. Schon

als Kinder bereitete uns das sogenannte
Lauben grosses Vergniigen. Es handelte
sich dabei immer um ein freudiges Erleb-
nis, besonders wenn der Wind mit den
diirren Bléttern sein tolles Spiel trieb und
uns miteinflocht, indem er ein Teil des
eingeheimsten Gutes immer wieder hin-
wegholte.

Herbstliche Eigenart

Aber trotz der Unruhe, die infolge der
mannigfachen Herbststiirme in der Luft
herrscht, ist doch die herbstliche Jahres-
zeit von einem eigenartig beruhigenden
Ausklingen begleitet. Mogen die Liifte
toben, die Erde wird ruhig. Die Herbst-
nebel helfen mit, alles in Stille zu kleiden,
und wenn sie weichen, zieht ein frohes
Lachen durch die Natur, als wollte sie
triumphieren, dass sie noch warme Son-
nenstrahlen zur Verfiigung hat. Dass aber
die abgeerntete Erde ruhig wird, hat seine
ganz besonderen Griinde. Alle Sifte der
entbldtterten Bdume ziehen sich beispiels-
weise in die Aste, den Stamm und zuletzt
in die Wurzeln zuriick. Sédmtliche Vorbe-
reitungen fiir den néchsten Frithling sind
im Gange. Die Knospen reifen bereits fiir
das . kommende Jahr aus, damit sie fiir
den Frithling zum Treiben bereit sind.
Bldtter und Bliiten, alles ist schon in, die-
sen kleinen Spitzdiiten, den KnoSpen,
gleichméssig zusammengefaltet, enthal-
ten. Welch ein tausendfaches Wunder
umgibt uns daher, wenn wir durch unse-
ren herbstlichen Garten gehen. Ob wir
wohl auch im Herbst unseres Lebens al-
les so wohlweislich einer Knospe gleich
vorbereitet haben, damit im Friihling ei-
ner neuen Aera die getroffenen Vorkeh-
rungen treiben und Bliiten und Friichte
hervorbringen kénnen ?

Haltbarmachung von Friichten und Gemiisen

Zu Urgrossmutters Zeiten war es iiblich,
dass man zuerst flir den Wintervorrat
sorgte, und dann erst erhielten die Kin-
der rohe Friichte und frische Beeren zum

Essen. Himbeeren, Erdbeeren, Johannis-
beeren, Aprikosen, Zwetschgen und an-
dere Friichte mehr verschwanden solange
zum Einmachen in der Kiiche, bis alle
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leeren Konserven- und Konfitiirengldser
gefiillt waren. Heute verhalt es sich gliick-
licherweise vielerorts umgekehrt. Zuerst
deckt man den Frischkonsum ein und was
iibrig bleibt, verarbeitet man fiir den Win-
ter. Der Vitamin- und Néhrsalzgehalt der
rohen, gut ausgereiften Frucht tbertrifft
jenen der Einmachfriichte. Leider werden
jedoch heute viele Friichte unreif abge-
brochen und in den Handel gebracht, so
dass man froh sein kann, wenn man einen
eigenen Baumgarten besitzt.

Welche Methode ist nun am vorteilhafte-
sten zur Haltbarmachung der Friichte ?
Frither verlegte man sich in erster Linie
auf die Konfitiire und ein Grossteil steri-
lisierte man in Flaschen. Noch frither war
es iiblich, Kirschen und Zwetschgen, Bir-
nen und Apfel zu trocknen, um damit den
leergewordenen Schnitztrog zu fillen.
Auch das Gemiise fand seinen Unter-
schlupf, denn was kéltebestdndig war,
wie Kohl und Lauch, schlug man im Frei-
en ein, wihrend man Riiebli und Randen
in den Sand legte oder in der sogenannten
Miete unterbrachte, wo sie mit Stroh und
Erde vor der Kilte geschiitzt wurden.

Heutiges Verfahren

Heute besitzt man die Tiefkiihltruhe, die
sehr praktisch ist, auch konnte man bis
jetzt feststellen, dass diese Vorratshal-
tung am wenigsten Wertverluste zu ver-
zeichnen hat. Die Ertrdglichkeit von tief-
gekiihltem Gemiise und vor allem von
Friichten ist sehr verschieden. Es gibt
Menschen, die Storungen davon bekom-
men, genau so, wie wenn sie einen Blu-
menkohl, der {iber die Nacht einfror, noch
verwenden. Wieso etliche diese Empfind-
lichkeit aufweisen, ist noch nicht geklart.
Noch immer ist es vorteilhaft und billig,
das Kernobst in einem guten, kithlen Kel-
ler zu lagern. Fiir den Hausbedarf geniigt
dies vollig. In modernen H&usern mit
Zentralheizung hort das Lagern im Keller
auf. Genossenschaften haben da und dort
besondere Lagerhduser errichtet. In die-
sen kénnen sie Temperatur und Feuchtig-
keit steuern, so dass sich diese Rdume
ebenfalls zur haltbaren Lagerung eignen,
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denn das Obst bleibt in ihnen mé&glichst
frisch erhalten.

Bekannt sind auch die sogenannten
Scrubber-Lager, in denen die Kohlensédure
und der Sauerstoff nach einer genau aus-
gekliigelten Norm reguliert werden, so
dass die Pflanzenzelle weniger stark at-
met. Ahnlich wie die Murmeltiere wih-
rend des Winterschlafes hat auch die
Pflanzenzelle durch die erwédhnte Vor-
kehrung einen minimalen Gasaustausch,
wodurch sie ihre frische, knellige Struk-
tur ldnger erhalten kann. Solange man in
diesen Lagern nur mit Kohlensdure und
Sauerstoff arbeitet, ist auch diese Metho-
de meines Erachtens gesundheitlich nicht
zu beanstanden. Anders wire es, wollte
man irgendwelche Gasgemische verwen-
den, wie man dies beispielsweise bei vie-
len Trockenfriichten durchfiihrt, um sie
vor dem Wurm- und Milbenbefall zu be-
wahren, Diese Gase gehen Verbindungen
mit der Pflanzenzelle ein, die man vom
gesundheitlichen Standpunkte aus ableh-
nen muss. Ein altes Sprichwort sagt, dass
es nicht die schlechtesten Friichte seien,
an denen die Wespen nagen. Dieser Aus-
spruch redet fiir sich. Einer meiner Be-
kannten besitzt Versuchsméuse, und be-
vor er fiir seine Familie grossere Mengen
von Trockenfriichten und Mandeln ein-
kauft, legt er seinen Médusen Muster da-
von vor. Wenn diese nun von den Médusen
nicht gefressen werden, dann kauft er die
Ware auch nicht, denn dann ist sie nicht
naturrein. Aber nicht alle modernen Me-
thoden der Haltbarmachung von Gemiise
und Friichten sind grundsétzlich abzuleh-
nen, wenn durch sie keine gesundheit-
lichen Nachteile entstehen. Dies gilt vor
allem dem Tiefkiihlverfahren, das viel der
miithevollen Einmachzeit erspart und be-
treffs Erhaltung des Vitamin- und Néhr-
salzgehaltes vorteilhafter ist.

Konfitiiren wird man ja schon noch wie
frither herstellen miissen oder sonst greift
man eben zu den herrlichen Einmach-
friichten, den bekannten A.-Vogel-Konfi-
tiiren, die vollig naturrein ohne Konser-
vierungsmittel und anderen kiinstlichen




Beigaben hergestellt sind, sondern mit
ausgereiften Friichten, natiirlichem Trau-
benzucker, Honig und etwas Rohrzucker
zubereitet werden. Jeder Frau, die neben

den Haushaltpflichten noch im Geschéfts-
leben aufgehen muss, sind sie eine will-
kommene Entlastung, kann sie sich doch
auf ihre Giite verlassen.

Gefahrliche Insektenstiche

Ein Handwerker, der bei mir arbeiten
sollte, musste wegen eines Bremsensti-
ches als Notfall ins Krankenhaus eingelie-
fert werden. Zuvor erhielt ich einen dhn-
lichen Bericht aus dem Engadin, wo sich
eine Bekannte durch einen Miickenstich
eine derart schwere Blutvergiftung zuge-
zogen hatte, dass auch sie Spitalbehand-
lung benétigte. Immer zahlreicher werden
die Fille, die vom einfachen Insektenstich
zur starken Blutvergiftung fiihren. Arzte
zerbrechen sich den Kopf, um herauszu-
finden, woher das kommen mag, denn es
ist nicht leicht, eine Erkldrung zu finden.
Ich meinerseits vermute, dass die zuneh-
mende chemische Schéddlingsbekdmpfung
sowohl tierische wie auch pflanzliche Pa-
rasiten derart verdndert und in gewisser
Hinsicht resistent macht, dass ihre Stoff-
wechselprodukte dadurch viel giftiger
werden., Auch Insekten, die durch Insek-
tizide nur vergiftet, aber nicht, wie beab-
sichtigt, getotet werden, konnen dieser-
halb unter Umstdnden viel giftiger wir-
ken, wenn sie stechen, als dies frither der
Fall war.

Haben wir auch fiir die schwere Form von
Blutvergiftungen durch Insektenstiche

noch keine Erkldrung, konnen wir uns
gleichwohl dagegen etwas schiitzen.
Wenn der Insektenstich rot zu werden
und stark zu schmerzen beginnt, so dass
sich um die Stichstelle ein roter Hof bil-
det, dann ist es an der Zeit, dagegen vor-
zugehen. Zuerst betupfen wir die Stelle
mit unverdiinntem Molkosan, dann trén-
ken wir ein Stiicklein Watte in der Gros-
se eines Daumennagels mit Echinaforce,
legen dieses auf die Stichstelle und be-
festigen es mit Leukoplast. Dieses Vor-
gehen behebt die Entziindung, neutrali-
siert das Gift und bewahrt uns vor gros-
serem Schaden. Auch bei kleineren Wun-
den ist diese Anwendung niitzlich. Die
Methode ist bestimmt einfach und leicht
durchfiihrbar. Man sollte daher auch auf
Reisen und in den Ferien diese zwei Mit-
tel nebst Watte und Leukoplast immer bei
sich haben, um im Notfall richtig bedient
zu sein. Ebenso sollte unsere bescheidene
Autoapotheke immer damit ausgeriistet
sein. Oft haben kleine Ursachen grosse
Auswirkungen zu verzeichnen, weshalb
es angebracht ist, im rechten Moment die
richtige Anwendung durchzufiithren, denn
dies kann uns vor Schaden bewahren.

Leberzirrhose (Schrumpf- oder Narbenleber)

Man beurteilt sicher nicht schlecht, wenn
man die Leber als das wichtigste Organ
zur Gesunderhaltung des Korpers be-
zeichnet. Thre lebenswichtigen Funktio-
nen habe ich in meinem Buch «Die Leber
als Regulator der Gesundheit» ausfiihrlich
geschildert. Mit einem Herzfehler, ja so-
gar mit einem kranken Herzen kann man
bei vorsichtiger Lebensweise alt werden,
nicht aber mit einer kranken Leber. Man
konnte die Leber mit einer pharmazeuti-
schen Fabrik vergleichen, ausgeriistet mit
Hunderttausenden von Perkolatoren und

Filtrieranlagen. Zwei grosse Gefahren be-
stehen nun fiir die Filtrieranlagen der Le-
ber, Durch diese beiden konnen die An-
lagen verstopft und zerstort werden, so
dass Hunderte, ja Tausende dadurch aus-
ser Kurs gesetzt werden. Eine dieser Ge-
fahren ist die infektiose Gelbsucht, die
andere der chronische Alkoholismus.

Folgen durch Virusinfektion

Der infektiosen Gelbsucht geht eine Le-
berentziindung, Hepatitis, voraus. Diese
kann durch einen Virus ausgelést und von
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