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mclig und bitter schmeckt. Auch gesalzene

Heringe und Sardinen können im verdor-
denen Zustand als Genußmittel in Frage
kommen. Als Ursachen find meistens einge-
wanderte Bakterien anzusehen.

Daß gefrorene Fleischwaren sowie

Bnchsenflcisch nicht immer einwandfrei
find, dafür ist eine ganze Reihe von Ver-
öffentlichungen vorhanden. Beide Verfahren
zur Konservierung des Fleisches sind gut,
wenn man die nötigen Vorsichtsmaßregeln
dabei beachtet. Namentlich muß das Auftauen
des gefrorenen Fleisches in trockener Luft
und langsam erfolgen, und die Büchsen dürfen
weder zwei Lötstellen enthalten, noch aufge-
trieben sein. Das gilt auch für andere Büchsen-
konserveu. Bei allen Konservierungsmethoden
des Fleisches ist überhaupt von vornherein
darauf zu achten, daß einmal das dazu ver-
wendete Fleisch einwandfrei ist, daß ferner

Konservierungsmittel chemischer Art für die

menschliche Gesundheit unschädlich sind und

daß verdorbenes Fleisch nicht zur Wurst ver-
arbeitet wird.

Was die Milch als Nahrungsmittel an-
betrifft, so wissen wir ja, daß sie in erster
Linie durch verschiedene Bakterien verdorben
werden kann. — In Verbindung hiermit
soll gleich die Butter erwähnt werden. Man
wird solche, die talgig oder ranzig riecht oder
schmeckt oder anderweitig erhebliche Geschmacks-
oder Geruchsveränderungeu erkennen läßt, als
verdorben und ekelerregend beurteilen und
vom Verkehr als Nahrungsmittel ausschließen.
Bekannt ist, daß aus Rußland solche vcr-
dorbene Butter, nachdem sie entsprechend um-
gearbeitet war, wieder in größeren Mengen
nach Deutschland gelangte.

In vielen Fällen liegen bei anderen Nah-
rungsmitteln, z. B. beim Obst, die Verhält-
nisse weit einfacher, da uns unser Geruchs-
und Geschmackssinn in solchen Fällen in oft
vorzüglicher Weise aus den richtigen Weg
bringen. Das gilt namentlich auch von den

Eiern.

(„Gesundheiwlehrer".)

^ci5 mackt man alles mit 6en Holen.

Das Aufhören der Lebensfunktioneu, der ^

Tod, ist für viele Menschen gleichsam un-
^

faßlich. Selbst wir Menschen der Kulturwelt
haben Grauen davor, einem Verstorbenen
gegenüberzustehen, dessen Fähigkeiten wir im
Leben bewundert haben. Um wieviel mehr ist
das bei Naturvölkern der Fall. Hier wird ja
bekanntlich jede Krankheit einschließlich des

Todes als das Werk überirdischer Mächte,
denen ein Zauber die Gewalt gegeben hat,
aufgefaßt. Mcm glaubt, daß die Seele aus ^

dem Körper gefahren sei und es genügt, wenn
in der Nähe der Leiche ein Schmetterling
flattert oder ein Käfer surrt, um dariu die

^eele des Verstorbenen zu sehen. In diesem

^eelenglauben wurzelt denn auch die BeHand-

lungsweise der Leiche. Die Darstellung der

Bestattungsarten war eine der schönsten Vor-
führungen der Internationalen Hygiene-Aus-
stelluug in Dresden 1911. Entweder faßt man
die Haltung der Verstorbenen als eine freund-

schaftliche oder als eine feindliche auf und

richtet danach ihre weitere Behandlung ein.

Tatsächlich lassen nahezu alle Völker der Erde,

auch die primitivsten, der Leiche irgendwelche

Behandlung zugute kommen, schon allein aus
dem Grunde, weil sie hoffen, damit ihre Schul-
digkeit zu tun und der Rache des Verstorbenen

nicht ausgesetzt zu sein. Nach dem Glauben
der Tasmanier gingen die Geister der Ver-
storbenen in die Pflanzenwelt ein, da lag es

ohne weiteres nahe, die sterblichen Ueberreste
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in eine» hohlen Baum zu legen. In den

hohlen Bänmen kann man den Ursprung des

Sarges annehmen. Allerdings verbindet sich

damit ein weiteres Moment des Seelenglau-
bens. Man hielt es oft für nötig, daß der

Verstorbene in heimischer Erde ruhe. Wander-
Völker schleppten daher oft sehr weit die Erde
der Heimat herbei, um das Grab zu füllen,
oder, wenn sie über See kamen, mußte ein

Schiff dazu dienen, die Stelle des Sarges

zu vertreten. Diese Art der Beseitigung der

Reiche diente freundschaftlichen Absichten. An-
ders wird es aber, wenn man die Seele

fürchtet. Man wagt oft die Leiche nicht weg-
zuschaffen und begrübt sic in dem Sterbe-
Hause, vernagelt Türe und Fenster und meidet

die unheimliche Stätte. Noch deutlicher wird
diese Absicht, sich vom Toten zu separieren,

wenn man ihn vor der Bestattung fesselt.

Man will ihm jede Möglichkeit nehmen, wieder-

zukehren. Teilweise ist auch die Leichenvcr-

brennung in dieser Furcht vor der Rückkehr

begründet. Die Verbrennung laßt nur die

Gebeine übrig, die dann in ein Gefäß ein-

geschlossen werden. Die Vernichtung des Kör-
pers durch Tiere, die noch heute bei den

Persen im Schwünge ist, zeugt von einem

^ hohen Grad der Verachtung. Ganz unschäd-

lich gemacht wird aber der Verstorbene durch

Auffressen. Dann sind die seelischen Fähig-
keitcn gezwungen, auf die Teilnehmer der

Mahlzeit überzugehen. ES ist interessant, ge

rade an der Lcichcnbehandlung beobachten zu

können, wie die ganze Hygiene der Primitiven
nicht in medizinischen Beobachtungen, sondern

iit Dämonen- und Zauberfnrcht wurzelt und

wie alle Medizin mehr oder minder davon

ihren Ausgang nimmt. — tx.

V?ie alt ilt ein Ei?

Das ungefähre Alter eines Eies zu bc- Ein frisches Ei bleibt in der Flüssigkei hori-
stimmen, dürfte für unsere Hausfrauen von zontal liegen: ist es 8—5 Tage alt, so bildet

Wichtigkeit sein. Die sächsische ornithologische es mit der Wasserfläche einen Winkel von

Gesellschaft empfiehlt zu dieser Feststellung 80 Grad. Nach acht Tagen erreicht dieser Win-
folgendes einfache Verfahren, das darin bc kel 48 Grad und nach drei Wochen 70 Grad,
steht, daß man das Ei inS Wasser tauchen Nach 8V Tagen steht das Ei mit der Spitze

läßt. nach unten und später schwimmt eS im Wasser.

Vom Lückertil'ck.

Mein kliuskrounä! von Gottfried Hosstetter
Sichingen. Bei Fritz Schröter in Basel.

„Ein Kräuterbuch, wie Sie eS wünschen" schreibt

der Verlag. Wir sagen: „Ein fleißiges Buch", denn

es enthält eine grvße Sammlung von Krankheits
und Krttnternamen.

Ein unschuldiges Buch, denn es sind keine er-

schulternden Neuigkeiten darin, und ein vielleicht doch

gefährliches Buch für diejenigen, die über all den

schönen Tees den Zeitpunkt verpassen, sich behandeln

^ zu lassen.

Als Probe diene Seite 7)4: „Kalmuswurzelöl,
schärst das Gedächtnis und vertreibt die Melancholie".
Uns scheint, auch das Büchlein sei gut gegen Me-

lancholic, denn wir haben uns beim Turchlescn einer

gewissen Heiterkeit nicht enthalten können. I.

Druck und Expedition: Genossenschasts-Buchdimckerei Bern (Neuengasse 34).
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