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Für die Bereitung unserer meisten Speisen
dient das Wasser als notwendiges Hilfs-
mittels Auch dieses kann gesundheitsschädlich

sein. Ob ein Wasser genießbar ist oder nicht,
darüber entscheidet die chemische und bakterio-

logische Untersuchung. Ein Wasser z. B.,
welches mit menschlichen und tierischen Abfall-
stoffen, also auch mit Fäulnis- und Krank-

heitsstosfen, in Berührung gekommen ist, wird
bei der chemischen und bakteriologischen Unter-

suchnng stets als ungenießbar erkannt. Außer
den normalen Bestandteilen des Wassers kann

sich auch Blei und Zink, welches von den

Leitnngsröhren stammt, im Wasser vorfinden.
Namentlich durch die Benützung von Blei-
röhren für Hausleitungen sind schon wieder-

holt Bleivergiftungen vorgekommen. In den

modernen Städten in Deutschland wird man
heute von dem Wasser Wohl kaum etwas zu
fürchten haben. Anders gestaltet sich aber die

Sache im Auslande oder auf dem platten
Lande. Wenn man sich auf dem platten Lande

nur umsieht, wo die Brunnen sind, wird man
in sehr vielen Fällen über die Genießbarkeit

des Wassers für den ungewöhnten Magen
nicht im Zweifel sein. Das beste Mittel, den

Durst dort zu löschen, ist abgekochte Milch oder

Mineralwasser, das man heutzutage überall

erhalten kann. Weniger besorgt braucht man

zu sein, wenn das Wasser gekocht war, wie

es bei der Bereitung der Suppen, der Gemüse

und des KasfceS der Fall ist, da durch das

Kochen viele Bakterien abgetötet und gesund-

heitsschädliche Stoffe zerstört werden. Gegen
einen Bleigehalt des Wassers, wie er aus

Hausleitnngen stammt, schützt man sich am

besten, wenn man das in den Röhren ge-

standene Wasser zuerst abfließen läßt. Eine

besondere Schädlichkeit schreibt man dem

Gletscherwasser zu; aber diese liegt nicht in
der Kälte oder der Gegenwart besonderer

Stoffe, sondern in der Notwendigkeit der

Erfüllung eines rein physikalischen Gesetzes,

das des osmotischen Druckes. Da das Gletscher-

Wasser ganz reines Wasser ist, so werden sich,

so nimmt man an, nach der Aufnahme des

Wassers in den Magen infolge der osmotischen

Druckdifferenz zwischen Wasser und dem Zell-

d Aus „Chemie in Küche und Haus" von Professur Gust. Abel.
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inhalt die Gewebe rasch mit Wasser füllen
und es wird die Unbekömmlichkeit hervorge-

rufen. Durch Znsatz von Stoffen aber, welche

dein Gletscherwasser einen höheren osmotischcn

Druck geben, wird die Druckdifferenz aufgc-

hobeit und das Wasser bekömmlich gemacht.

Solche Stoffe find Wein, Rhum, Kognak.
Viele Speisenvcrgiftungen kommen durch

Verwechslungen vor, indem für eßbare

Substanzen die ähnlich aussehenden giftigen

genommen werden. Da wird z. B. der eßbare

Feldchampignon mit dem Knollenblätterpilz,
dem falschen Champignon verwechselt. Die
Ursache der Giftigkeit wird auf das Vor-
handenscin einer nicht näher untersuchten

giftigen Substanz, Phallin genannt, zurück-

geführt. Bon den Erkrankten sterben 70 bis

80 Prozent. Auch ist mit dem Kraut der

Petersilie häufig das des gefleckten Schier-

lings verwechselt worden, einer höchst giftigen

Pflanze, deren Saft im alten Athen als

Tötnngsmittcl für Staatsverbrecher benützt

wurde. Alljährlich lesen wir in den Zei-

tnngen, daß Kinder nach dein Genusse der

Tollkirsche, die sie mit irgendeinem erlaubten

Obst verwechselt haben, gestorben sind. Die

reifen Tollkirschen schinecken nämlich kaum

süß, ja hernach etwas bitter, aber nicht gc-

nügend, so daß Kinder viele Beeren schlucken

können, ehe ihnen der Geschmack auffällt.
Das giftige Prinzip der Tollkirsche ist das

in der Augenheilkunde benützte Atropin, gegen

das namentlich das Kind besonders cmp-

findlich ist. Nur wenige Beeren sollen töd-

liche Vergiftungen hervorrufen können.

In der Küche der verschiedenen Völker

spielen wegen ihres Stärkcmehlgehaltes einige

Pflanzen eine Hauptrolle, die von Hanse ans

giftig sind und bei ihrer Zubereitung entgiftet
werden. Es ist die Maniokwurzel der süd-

amerikanischen und afrikanischen Tropenbe-

wohner, von der, wie erwähnt, das Arrowroot
und fast der gesamte Sago stammt, der sich

im Handel befindet, dann die mit dein Namen

Pam benannten und ebenfalls erwähnten

Wurzeln verschiedener Dioskoreen, die Kratok-
oder Mondbohne Indiens und Oftafrikas,
die in Europa als Viehfutter Verwendung
findet, und unsere einheimische Kartoffel.
Durch ganz einfache Verfahren werden alle
diese entgiftet. Schälen, Waschen, Salzen,
Kochen, Rösten hat instinktiv der Mensch als

Entgiftungsmittel hierfür gefunden. Uns inter-

essicrt hier nur die Kartoffel. Daß die Pflanze
giftig ist, kann uns nicht weiter Wundern, da

sie zu einer Familie gehört tzRàrmLaonh
deren Glieder durchwegs giftig sind; sie ist

aber auch giftig in allen ihren Teilen, am

meisten in den im Frühjahr aus den Knollen

vorschießenden Keimen und den daran gebil-
deten Kartöffelchcn, weniger in den Früchten
und im Kraut, am wenigsten in den Knollen.
Der giftige Stoff heißt Solanin und findet
sich hauptsächlich in den periphereu Schichten,
den Schalen, und ganz besonders in den

Keimen und den sie umgebenden Partien, die

alle vor dem Genuß regelrecht entfernt werden.

Nach innen zu nimmt der Solaningehalt ab.

Schält man geschälte Kartoffeln nochmals, so

findet man in den abgeschälten Teilen den

Solaningehalt größer als in dem anderen

Teile; von innen ist also das Solanin nach

außen gewandert. Mit dem Waschen der

geschälten Kartoffeln bewirken wir demnach

nicht nur eine Reinigung, sondern auch eine

teilweise Entgiftung, die durch das Kochen,

das uns die Speise für den Magen überhaupt

verdaulich macht, vollendet wird. Eine Zu-
nähme des Solaningehaltes bei längerem

Lagern, wie man mitunter angegeben findet,

ist nicht zu beobachten. Wegen des sonst so

geringen Solaningehaltes in den Kartoffeln
ist anzunehmen, daß bei den vorgekommenen

Massencrkranknngen, die man als Kartoffel-
Vergiftungen angesprochen hat, solaninreichere

Kartoffeln verzehrt worden sind. Es sind aber

auch andere Ursachen, Zersetzungen durch Keime,

nicht ausgeschlossen.

Zu den Speisepilzen gehören die Morcheln
und die Lorcheln. Erstere sind Ungiftig, letztere
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aber im frischen und rohen Zustande giftig;
doch können sie durch Auskochen mit Wasser

entgiftet werden. Das giftige Prinzip ist eine

Helvellasänre genannte Substanz.

Früher war eine in Europa sehr gefürchtete

Krankheit das Antoniusfeuer und in der

leichteren Form die Kribbekkrankheit, die durch

den Genus; mutterkornhaltigen Brotes hervor-

gerufen wurde. Mutterkorn heißt das

eigenartige Gebilde von dunkelviolettcr Farbe,

welches sich in den Aehren des Roggens
und anderer Gräser, namentlich in feuchten

Jahren findet und den Dauerzustand eines

Pilzes darstellt. Es enthalt eine Anzahl sehr

wirksamer Bestandteile. Heute sind die beiden

Krankheitsformen bei lins infolge der sorg-

fältigen Behandlung des Getreides verschwun-
den. ES liegt auch kein finanzieller Vorteil
darin, das Mutterkorn mit zu vermahlen, da

es eine im Preise weit höher als der Roggen
stehende Arzneidroge ist. — Auch durch die

Samen der Kornradc eines gewöhnlichen

Unkrautes, das sich unter dem Getreide

findet, sind schon schwere Vergiftungen her-

vorgerufen worden, und zwar sowohl durch

Verbacken deS Mehles wie durch den Genuß

gerösteter Samen, die sich im Kornkaffee,
einem Kaffee-Ersatzmittel, vorfanden. Bei der

Reinigung des Mahlgctreides in den Trieurs
werden die Kornradcsamen ebenfalls abge-

schieden.

Eine ganz besondere Beachtung verdienen

diejenigen Speisevergiftnngen, die in letzter

Linie ans die Lebcnstätigkeit vonBak-
terien zurückzuführen sind. Ja gerade die

Aufsehen erregenden Erkrankungen der Neuzeit

find als solche Vergiftungen erkannt worden.

Bald sind es die durch Abbau-aus kompliziert

zusammengesetzten organischen Substanzen eut-

stehenden Fäulnisstoffe, bald sind es die direkt

Krankheit erregenden Bakterien lind die von

ihnen ausgeschiedenen Stoffwechselprodukte,
die Toxine. Auf die Anwesenheit von Fäul-
nisstoffen führt man die Vergiftungen durch

Miesmuscheln und Austern zurück, nachdem

man gefunden hat, daß diese Tiere in ver-

nnreinigtem Wasser, also dem Abwasser einer

Stadt, hochgiftig werden, sich aber dann in
reinem Wasser wieder entgiften. Auch Fisch-

und Käsevergiftungen können durch Fäulnis-
stoffe hervorgerufen werden. — Die Bakterien,

welche die Speisevergiftungen hervorrufen,
können ebensogut im Bohnengemüse, Kartoffel-
salat, Fleisch, Fische, Mehlspeise, Milch, Käse

sein, oder wie die Speise sonst heißen möge.

Unter den Bakterien finden wir fast alle Er-

reger unserer gefürchteten Krankheiten, z. B.
der (Rolera nostrns, des Typhus und der

Ruhr. Durch Bakterien werden auch die Er-
krankungcn nach dem Genusse n otgeschlach -

teterTiere hervorgerufen, wenn diese Tiere,

was meist der Fall ist, krank waren. Auch die

noch nicht ganz aufgeklärten Hackfleischver-
giftungen führt man auf die Anwesenheit von
Bakterien zurück. Da nach dem Genusse von

Hackfleisch häusig Erkrankungen entstehen, so

wird vor diesem Genusse immer eindringlich

gewarnt. Von den Fleischvergiftungen ist es

am längsten bei der Wurstvergiftung, wie sie

namentlich im Anfange des vorigen Jahr-
Hunderts besonders in Württemberg und Baden

vorkam, bekannt, daß sie durch Bakterien her-

vorgerufen wird. Von dem Bakterium der

Wurstvergiftung glaubte man früher, daß es

nur auf Fleischteile angewiesen sei; es kann sich

aber auch auf pflanzlichen Nährböden entfalten.

Am wenigsten sind die Vanilleeis ver-
g i f t u n g en aufgeklärt. Sie sind unzweifelhaft

Milchvergiftungen; eigentümlich ist dabei, das;

man solche Vergiftungen bisher noch nicht

bei anderen Eissorten, die auch mit Milch
und Sahne bereitet werden, z. B. dem Scho-
kolade- und Haselnnßeis beobachtet hat, so

daß es fast scheint, daß die Bakterien hier
keinen geeigneten Boden zur Entwicklung

finden.
Wie soll man sich mm gegen alle diese

Zufälligkeiten und Mißlichkeiten schützen? Es

ist ja ganz unmöglich, alles chemisch und

bakteriologisch vor der Zubereitung untersuchen
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zu lassen. Allerdings, wir müssen wieder ans

unser Glück vertrauen. Aber ein vorzügliches

Mittel haben wir doch, nnsere Nase, nnd es

sollte stets bei nns Regel sein, das; wir keine

Speise genießen, die sich durch einen unan-

genehmen und für diese Speise ungewohnten

Geruch bemerkbar macht. Es sollte aber auch

stets unterlassen werden, durch Aufkochen

oder Zutaten die Speise erträglicher zu machen.

Fehler, gerade in diesem Punkte, haben in
der Neuzeit zu den schwersten Vergiftungen
geführt. Was speziell die Konserven betrifft,
mochte ich noch erwähnen, daß durch Druck,

Stoß und Rosten Beschädigungen der Büchsen

eintreten und hierdurch wie durch sehr kleine

Fehlstellen in der Lötung Bakterien in das

Innere gelangen können und daß diese Mög-
lichkeit mit dem Alter der Konserven großer
wird. Die größte Sicherheit vor Zersetzung

bieten die mit Zucker oder Salz oder mit Del

bereiteten Konserven. Bei den grünen Gemüse-

konserven wird mitunter ein mehr oder minder

großer Knpfcrgehnlt konstatiert. Es ist möglich,

daß kleine Mengen Kupfer schon in der leben-

den Pflanze enthalten waren; in der Regel
aber wird der Kupfergehalt als eine absieht-

liche Zutat, um den Konserven eine schönere

Farbe zu geben, anzusehen sein. Dieses Kupfer»
der Konserven durch Zugabe eines Kupfer-
salzcS ist eigentlich verboten. Aber ans Grund

eingehender Versuche, die ergeben haben, daß

das Kupfer doch nicht die Giftigkeit besitzt,

die früher angenommen wurde, ist man zu

milderen Auffassungen gekommen, so daß man
einen Knpfergehalt von höchstens 55 in
einem Kilo Konserven meist unbedenklich hellte

passieren läßt. Mengen dagegen von 128 bis

275 mg- Kupfer in einein Kilo Konserven, wie

sie schon gefunden worden sind, sind geeignet,

die menschliche Gesundheit zu schädigen.

«

Suztcivs Moonier -s-.

Das internationale Note Kreuz hat wieder

einen seiner trenesten Kämpen zu beklagen.

Am Montag deil 22. August dieses Jahres
verstarb in Genf der langjährige Präsident
des internationalen Rot-Kreuz-Komitees, Herr
Gustave Mo h nier. Ans einer Genfer

Patrizierfamilie stammend, am 21. September

1820 geboren, praktizierte er zuerst in seiner

Heimatstadt als Advokat. Doch der Parteien

Zank und Hader konnte den feinfühlenden

Mann nicht befriedigen und sein Arbeitsfeld

lag von Anfang au mehr auf gemeinnützigem

Gebiet. Mit voller Hingabe leitete er jähre-

lang als Präsident des genferischen gemein-

nützigen Vereins dessen Geschäfte »lit ansge-

zeichneteiil Erfolg und legte hier den Grund

zu seinen spätern gewaltigen Errungenschafteil

auf dem Gebiete der Nächstenliebe, die weder

Stand noch nationale Grenzen kennt.

Als er im Jahre 1802 Henri Dnnants
epochemachendes Blich „Erinnerungen an

Solferino" las, da wurde ihm sofort klar,

daß hier die edelste Aufgabe seines Lebens

lag und mit Feuereifer erfaßte er die humane

Idee. War Henri Dun ant der Vater des

Gedankens, so war Gustave Mopnier dessen

eifrigster und erfolgreichster Vorkämpfer, und

seinen Bemühungen hauptsächlich ist es zu-

zuschreiben, daß diese schönste Frucht der

Humanität so bald praktische Gestalt annahm.

Hier kamen ihn; die Verbindungen, die er

als Präsident des gemeinnützige» Vereins

schon seit Jahren mit den einflußreichsten

Staatsmännern des Auslandes geknüpft hatte,

außerordentlich zusteckten. Es war ja für einen

einfachen Republikaner gewiß ein kühnes und

verwegenes Ding, ohne Hülfe nnd Vermitt-

lnng von Bundes- oder Staatsbehörden, die
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