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füllen. Sie Schmerzen eines fpe^enfchuffeS rafen ja freiließ meift in ber

©egenb ber £e<hfe ($üfte), aber ihre ^ßlßtjlidjfeit unb ©eroalt überzeugt ben

33olfSaberglauben, eine fpe^e habe eS einem angetan. Ser Sratenrod er«

roedt fofort bie angenehme Sorftellung non etroaS Sederem bei einer gefilich«

feit; aber alle neun Stufen nehmen mit einanber IReißauS bei ber Sorftellung

non einem IRod für bie ißarabe ober gar non einem 9tod, ben bie £auSfrau,

bie $auShälterin ober ber Johann fauber gebürftet an ben fftagel bereits

parat gelängt t)at. fv of) 1 als aufgewärmtes unb abgeftanbeneS ober auch

fonft fabeS ©erid)t erroedt bie gegenteilige ©mpßnbung beS SratenrodeS. SaS

Übertriebene im Sergleidje oon Kameel unb Sftabetöhr wirft träftig, über«

rafdjenb, pm üiadjbenfen anreizenb, ähnlich roie im 2ßorte „Ser Serg hat

eine SJiauS geboren" ber ©egenfaß oon Serg unb SOtauS. Unb baff niete

fpunbe beS fpafen Sob finb, wußte baS Soff auS uralter ©rfaljrung, lange

beoor ber grimme §agen beS dtibelungenliebeS oon benommen getötet rourbe;

unb nod) lange nad)bem einmal bie SRibetungenfage oerflungen fein wirb, gilt
roobt SJteifter Sampe im SolfSmunb als baS anfcfjaulictie Dpfer oieler fpunbe.

(©djtufs folgt.)

-

pütrlri Säipnümfrtfs.

Der näbrwert Obstes. 3m fpochfommer unb im fperbft ift allenthalben

ber Sifdj mit frifdjem Dbft reichlich befeßt unb oielfad) brängt fid) bie grage

auf, ob baS Dbft nur ein ©enußmittel ift ober aber, ob eS imftanbe ift einen

roertoollen Seftanbteil ber ©Währung auszumachen. Der ©efeßmad beS DbfteS

beruht hauplfädhlich auf ißflanjenfäuren (Sfpfelfäure, 3itronenfäure, Sßeinftein«

fäure) unb oerfchiebenen flüchtigen (ätherifcEjen) Dien. Der Nährwert rührt
oornehtnlid) oom 3ucfer her. Sie Salze bienen bem Aufbau ber SJtineral«

falje beS Körpers, roie fie befonberS im SSlut unb für ben Knochenbau not«

roenbig finb. 3m allgemeinen ift baS Dbft in rohem 3uftanbe feßmadhafter

unb erfrifeßenber als in getontem. Senn burd) bie fpiße ift ein Seil ber

flüchtigen Sefianbteile, bie gerabe ben SSoßlgefcßmad ausmachen, oerloren ge«

gangen. Sa aber gleichseitig bie ißflansenfafern burd) baS Kocßen serfprengt

roorben ftnb unb oorher unlösliche, gallertige Stoffe, fogenannte ißeftinftoffe,

löslich geworben finb, hat baS Dbft burd) baS Kochen an 23erbaulid)feit zugenommen,

roaS bei ber ©Währung oon jungen Kinbern unb magenempßnblicßen ^erfonen

oon großer Sebeutung ift. Sowohl roheS als auch gefocßteS Dbft roirïen

anregenb auf bie Sarmtätigfeit unb laffen oft ärztliche Abführmittel fehr zum

SSorteil beS Kranfen entbehrlich erfcheinen. Unoerbaulich finb bie Schalen unb

Kerne ber äöeintraube unb werben baher zwedmäßig nicht mitgefchludt. Um

Zu jeber 3aljreSzeit Dbft zu haben, l'onferoiert man eS burd) Srodnen (Äpfel,

Siwen, 3roetfd)gen) ober burd) ©infochen. Seim ©infochen genügt 3uder
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füllen. Die Schmerzen eines Hexenschusses rasen ja freilich meist in der

Gegend der Hechse (Hüfte), aber ihre Plötzlichkeit und Gewalt überzeugt den

Volksaberglauben, eine Hexe habe es einem angetan. Der Bratenrock er-

weckt sofort die angenehme Vorstellung von etwas Leckerem bei einer Festlich-

keit; aber alle neun Musen nehmen mit einander Reißaus bei der Vorstellung

von einem Rock für die Parade oder gar von einem Rock, den die Hausfrau,

die Haushälterin oder der Johann sauber gebürstet an den Nagel bereits

parat gehängt hat. Kohl als aufgewärmtes und abgestandenes oder auch

sonst fades Gericht erweckt die gegenteilige Empfindung des Bratenrockes. Das

Übertriebene im Vergleiche von Kameel und Nadelöhr wirkt kräftig, über-

raschend, zum Nachdenken anreizend, ähnlich wie im Worte „Der Berg hat

eine Maus geboren" der Gegensatz von Berg und Maus. Und daß viele

Hunde des Hasen Tod sind, wußte das Volk aus uralter Erfahrung, lange

bevor der grimme Hagen des Nibelungenliedes von den Hunnen getötet wurde;

und noch lange nachdem einmal die Nibelungensage verklungen sein wird, gilt

wohl Meister Lampe im Volksmund als das anschauliche Opfer vieler Hunde.
(Schluß folgt.)

Wrrlki Wissenswertes.

ver Nährwert 6e§ ttvstes. Im Hochsommer und im Herbst ist allenthalben

der Tisch mit frischem Obst reichlich besetzt und vielfach drängt sich die Frage

auf, ob das Obst nur ein Genußmittel ist oder aber, ob es imstande ist einen

wertvollen Bestandteil der Ernährung auszumachen. Der Geschmack des Obstes

beruht hauptsächlich auf Pflanzensäuren (Apfelsäure, Zitronensäure, Weinstein-

säure) und verschiedenen flüchtigen (ätherischen) Ölen. Der Nährwert rührt
vornehmlich vom Zucker her. Die Salze dienen dem Aufbau der Mineral-

salze des Körpers, wie sie besonders im Blut und für den Knochenbau not-

wendig sind. Im allgemeinen ist das Obst in rohem Zustande schmackhafter

und erfrischender als in gekochtem. Denn durch die Hitze ist ein Teil der

flüchtigen Bestandteile, die gerade den Wohlgeschmack ausmachen, verloren ge°

gangen. Da aber gleichzeitig die Pflanzenfasern durch das Kochen zersprengt

worden sind und vorher unlösliche, gallertige Stoffe, sogenannte Pektinstoffe,

löslich geworden sind, hat das Obst durch das Kochen an Verdaulichkeit zugenommen,

was bei der Ernährung von jungen Kindern und magenempfindlichen Personen

von großer Bedeutung ist. Sowohl rohes als auch gekochtes Obst wirken

anregend auf die Darmtätigkeit und lassen oft ärztliche Abführmittel sehr zum

Vorteil des Kranken entbehrlich erscheinen. Unverdaulich sind die Schalen und

Kerne der Weintraube und werden daher zweckmäßig nicht mitgeschluckt. Um

zu jeder Jahreszeit Obst zu haben, konserviert man es durch Trocknen (Äpfel,

Birnen, Zwetschgen) oder durch Einkochen. Beim Einkochen genügt Zucker
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oïS Konfernierungëmittel, wenn baë Dbft bië jum ©ebraud) luftbidft oerfcbjtoffen
bleibt, fortfi ïaffen fid? dfemifdfe .^ilfêmittel, raie ©alicplfäure, oerwenben; bod)
foHte man biefe am beften gans oermeiben. lud) grucÇtfâfte laffen fid) burcl)
Kocfyen nor alfofiotifdjer ©ärung bemalen.

* *
*

Die CDolera. Surd) ruffifdje luëwanberer eingefd^Ieppt, bebrofyt bie
afiatifdje ©paiera bie norboftlidjen ©ebiete Seutfdilanbë. ©ie befielt unb be»

ftanb immer atë eine wirfli<$e „öftliclje ©efaf)r". ©inb bod) bie fdjmu^ftarren»
ben ©täbte Iftenë unb halbafienë ber Çerb aller grofjen ©eueren, bie gelegene
lid) nad) ©uropa gefdjleppt werben, um bann meift an bem SSM europäifdjer
Kultur unb ©efunbïjeitëpfïege nad) turner grift su erlöfcljen. go ben legten
galanten fjat non biefer 9îegel eigentlich nur bie ©fjolera eine luënaïjme
gemalt, alë fie im gaÇre 1892 in Hamburg alë eine oerfjeerenbe ©eudje auf»
trat, ber oiele Saufenbe erlagen. Iber aud) bamalë gelang eë burd) ftrenge
gefunbt)eitëpoliseilid)e äftafmafjmen, wenn man non einseinen gäben abfielt,
ben herb ber ©paiera in hamburg einsubämmen. @ë ift nod) in nieler ©r«
imterung, bafj aud) in Hamburg nur beftimmte ©tabtteile befonberë non ber
©eudie ergriffen waren, bie ©tabtteile, bie unfiltrierteë ©tbwaffer alë Srinf»
waffer su benu^en geswungen waren, ©s gef)t fd)on barauë pernor, bafê bie
Spolera feine anftedenbe Sîranfljeit ift, bie buret) einfacfjeë SBeifammenfein über»
tragen wirb wie s- ©djarlad) unb 9Jtafern. Unb baë ift aud) tatfädflid)
ber gab. Ser ©rreger ber ©Rotera, ber fogenannte ffommabasilluë, feiner
gorm nadj benannt, wirb nicht burd) bie Suft übertragen, ©ntweber erfolgt feine
Übertragung non SDtenfd) su SDtenfd), inbem bie mit ben ©ntleerungen ben
Körper nerlaffenben ©Ijolerabasitlen in ben 33erbauungëtraft eineë nor£)er ge»
funben 9Jtenfd)en gelangen, ober fie werben plötjlid) nielen 3Jtenfcl)en auf ein«
mal sugefü^rt. Saë ift ber gall, wenn ber ftommabasitluë in baë Srinf»
waffer gelangt, wie eë feinerseit in hamburg ber gall war. Sie ©ntleerungen
eineë einsigen d)olerafranfen 9Jtenfd)en genügen, um baë Sßaffer eineë gluffeë
Su oergiften. Saë filtrieren beë SBafferë, baë hat man in hamburg gefe^en,
ift fein genûgenbeë »erfahren, um bie SranfÇeitëerreger ficher auë ihm su
entfernen, ©jplofionëartig erfolgt bann ber luëbrud) ber @eud)e, bie auf
einmal niete |mnberte befaßt, geljtt bie gefd)ilberte ober eine ähnliche SJtöglid)»
feit ber ftranffjeitëoerbreitung, fo ift eë bei einiger S3orfid)t nicht aßsufdjwer,
bie ©holera auf ihren herb su befdjränfen. Ser befannte hßgienifer fetten»
fofer |at fd)on lange nor ©ntbecîung beë ftommabasilluë, bie burd) £od) 1884
erfolgt ift, bie Se^auptung aufgeftettt, baff bie @runbwafferfd)wanfungen in
beftimmten 23esieï)ungen su ber ©Ijolerafeuc^e flehen, @r hat fdjon im gatjre
1865 gefagt: ©fjoleraepibemien beginnen ftetë in einer ißeriobe finfenben ©runb«
wafferë, um, folange baë ©runbwaffer finft, susunet)men. gerner hat er be»

Rauptet, baf) ©täbte mit Seljmuntergrunb nicht non ©Ijoleraepibemien l)eim»
gefugt werben. @r hat biefen ©atj nad) ©ntbeefung beë ftommabasiUuë bahin
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als Konservierungsmittel, wenn das Obst bis zum Gebrauch luftdicht verschlossen
bleibt, sonst lassen sich chemische Hilfsmittel, wie Salicylsäure, verwenden; doch
sollte man diese am besten ganz vermeiden. Auch Fruchtsäfte lassen sich durch
Kochen vor alkoholischer Gärung bewahren.

-i-

Die Lftslera. Durch russische Auswanderer eingeschleppt, bedroht die
asiatische Cholera die nordöstlichen Gebiete Deutschlands. Sie besteht und be-
stand immer als eine wirkliche „östliche Gefahr". Sind doch die schmutzstarren-
den Städte Asiens und Halbasiens der Herd aller großen Seuchen, die gelegent-
lich nach Europa geschleppt werden, um dann meist an dem Wall europäischer
Kultur und Gesundheitspflege nach kurzer Frist zu erlöschen. In den letzten
Jahrzehnten hat von dieser Regel eigentlich nur die Cholera eine Ausnahme
gemacht, als sie im Jahre 1892 in Hamburg als eine verheerende Seuche auf-
trat, der viele Tausende erlagen. Aber auch damals gelang es durch strenge
gesundheitspolizeiliche Maßnahmen, wenn man von einzelnen Fällen absieht,
den Herd der Cholera in Hamburg einzudämmen. Es ist noch in vieler Er-
innerung, daß auch in Hamburg nur bestimmte Stadtteile besonders von der
Seuche ergriffen waren, die Stadtteile, die unfiltriertes Elbwasser als Trink-
wasser zu benutzen gezwungen waren. Es geht schon daraus hervor, daß die
Cholera keine ansteckende Krankheit ist, die durch einfaches Beisammensein über-
tragen wird wie z. B. Scharlach und Masern. Und das ist auch tatsächlich
der Fall. Der Erreger der Cholera, der sogenannte Kommabazillus, seiner
Form nach benannt, wird nicht durch die Luft übertragen. Entweder erfolgt seine
Übertragung von Mensch zu Mensch, indem die mit den Entleerungen den
Körper verlassenden Cholerabazillen in den Verdauungstrakt eines vorher ge°
funden Menschen gelangen, oder sie werden plötzlich vielen Menschen auf ein-
mal zugeführt. Das ist der Fall, wenn der Kommabazillus in das Trink-
wasser gelangt, wie es seinerzeit in Hamburg der Fall war. Die Entleerungen
eines einzigen cholerakranken Menschen genügen, um das Wasser eines Flusses
zu vergiften. Das Filtrieren des Wassers, das hat man in Hamburg gesehen,
ist kein genügendes Verfahren, um die Krankheitserreger sicher aus ihm zu
entfernen. Explosionsartig erfolgt dann der Ausbruch der Seuche, die auf
einmal viele Hunderte befällt. Fehlt die geschilderte oder eine ähnliche Möglich-
keit der Krankheitsverbreitung, so ist es bei einiger Vorsicht nicht allzuschwer,
die Cholera auf ihren Herd zu beschränken. Der bekannte Hygieniker Petten-
koser hat schon lange vor Entdeckung des Kommabazillus, die durch Koch 1884
erfolgt ist, die Behauptung aufgestellt, daß die Grundwasserschwankungen in
bestimmten Beziehungen zu der Choleraseuche stehen. Er hat schon im Jahre
1865 gesagt: Choleraepidemien beginnen stets in einer Periode sinkenden Grund-
wasters, um, solange das Grundwasser sinkt, zuzunehmen. Ferner hat er be-
hauptet, daß Städte mit Lehmuntergrund nicht von Choleraepidemien heim-
gesucht werden. Er hat diesen Satz nach Entdeckung des Kommabazillus dahin
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ausgebrochen, bafs zu einer ©pibemie aujfer bent 23ort)anbenfein beS ©rregerS

immer nod) eine zeitliche unb örtliche SiSpofition gehöre. 23or QahreSfrift

hat fein perföntictjer ©chiller, Prof. ©mmerid) in SUiünctjen, bie SChcorien feines

oerftorbenen SDteifterS nachgeprüft unb fie tatfächtich im SaboratoriumSt>erfud)e

betreifen tonnen. 2Iuf natürlich oerunreinigtem KieSboben muffen bie ©holera«

baziUen fehr gut. 3ft biefer ©oben feucht, fo werben fie aber balb oon anberen

Sobenfchmaroherpilsen überwuchert unb gehen jugrunbe. 3ft ber Soben trotten,

fo gebeten allein bie ©holerabajillen. ©o ertlärt ftd) nach ©mmerid) auch bas

Auftreten ber ©pibemien im Sommer, wo bie SBirfung ber Sonnenfirahlen

baS luStroctnen beförbert. ©holerabazillen im Sehmboben gebeten nach

@mmerid)S ffierfudjen nid)t, ba fie oon ben feinften ©efteinSftücfdjen, bie ben

Sehnt bilben, zertrümmert werben. 2BaS enblid) bie 3Irt ber 2Birtung beS

©holerabajiüuS anlangt, fcfjwere ^Durchfälle mit fo ftatfem SBafferoerluft bes

Körpers, baff £erzfd)wäd)e unb Sob eintreten, fo führten biefe ©mmetich (unb

Pettentofer) erft mittelbar auf ben Kommabazillus jurüct. 3h*er 2lnfd)auung

nach ifi eS bie ©inwirtung be§ Bazillus auf im Sarm oorhanbene falpeter*

faure Salze (Dtitrate). @r wanbelt fte in ein falpetrigfaureS Salz um, baS

fehr giftig ift. Salpeterfaure Salze werben aber immer burd) fßftanzentofi

eingeführt. @S wäre bat)er bie Sßarnung oor bem ©enuff oon Dbft in größeren

SOtengen, wie fte in ©holerazeiten immer ergeht, auch oottt Stanbpuntt ftrengfter

3Biffenfd)aft auS berechtigt, pettentofer hat fid) abfichtlid) mit ©holerabazillen

infiziert unb ift nur leicht erfrantt. @§ wäre auch bieS bem Umftanbe Z"Zm

fdjreiben, bah fein Sarm frei oon falpeterfauren Salzen war, alfo auch teine

giftige falpetrige Säure entftehen tonnte.

StimmungSbilb. (SluS ber Sdhilberung eineS SonntagSmorgenS im

SBalbe) : Sluf bem aus bem Sale fanft anfteigenben gelfen hat ftch ein

reiferes ©Ijepaar niebergelaffen. Sonft herxfchte tiefer griebe ringsumher.

* *
*

SS or ©eridjt. „SBeShalb gaben Sie baS gefunbene Portemonnaie nicht

auf ber Polizei ab?" — ©S war fdjon fpät abenbS! — llnb am nächften

SRorgen?" — SBar nir mehr brin.

* *
*

ßutunftsbilb. Sourift (auf einem fehr zerttüfieten 33erge): „SBaS

bebeuten benn biefe oielen Selephoneinrichtungen hier?" gührer: SBiffen'S, bie

führen in bie frequenteften Schluchten, bamit bie Slbgeftürgten gleich am fqtlfe
telephonieren tönnen.
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ausgesprochen, daß zu einer Epidemie außer dem Vorhandensein des Erregers

immer noch eine zeitliche und örtliche Disposition gehöre. Vor Jahresfrist

hat sein persönlicher Schüler, Prof. Emmerich in München, die Theorien seines

verstorbenen Meisters nachgeprüft und sie tatsächlich im Laboratoriumsversuche

beweisen können. Auf natürlich verunreinigtem Kiesboden wuchsen die Cholera-

bazillen sehr gut. Ist dieser Boden feucht, so werden sie aber bald von anderen

Bodenschmarotzerpilzen überwuchert und gehen zugrunde. Ist der Boden trocken,

so gedeihen allein die Cholerabazillen. So erklärt sich nach Emmerich auch das

Auftreten der Epidemien im Sommer, wo die Wirkung der Sonnenstrahlen

das Austrocknen befördert. Cholerabazillen im Lehmboden gedeihen nach

Emmerichs Versuchen nicht, da sie von den feinsten Gesteinsstückchen, die den

Lehm bilden, zertrümmert werden. Was endlich die Art der Wirkung des

Cholerabazillus anlangt, schwere Durchfälle mit so starkem Wasferverlust des

Körpers, daß Herzschwäche und Tod eintreten, so führten diese Emmerich (und

Pettenkofer) erst mittelbar auf den Kommabazillus zurück. Ihrer Anschauung

nach ist es die Einwirkung des Bazillus auf im Darm vorhandene falpeter-

saure Salze (Nitrate). Er wandelt sie in ein salpetrigfaures Salz um, das

sehr giftig ist. Salpetersaure Salze werden aber immer durch Pflanzenkost

eingeführt. Es wäre daher die Warnung vor dem Genuß von Obst in größeren

Mengen, wie sie in Cholerazeiten immer ergeht, auch vom Standpunkt strengster

Wissenschaft aus berechtigt. Pettenkofer hat sich absichtlich mit Cholerabazillen

infiziert und ist nur leicht erkrankt. Es wäre auch dies dem Umstände zuzu-

schreiben, daß sein Darm frei von falpetersauren Salzen war, also auch keine

giftige salpetrige Säure entstehen konnte.

Stimmungsbild. (Aus der Schilderung eines Sonntagsmorgens im

Walde) : Auf dem aus dem Tale sanft ansteigenden Felsen hat sich ein

reiferes Ehepaar niedergelassen. Sonst herrschte tiefer Friede ringsumher.
-j: -i-

Vor Gericht. „Weshalb gaben Sie das gefundene Portemonnaie nicht

auf der Polizei ab?" — Es war schon spät abends! — Und am nächsten

Morgen?" — War nix mehr drin.

Zukunftsbild. Tourist (auf einem sehr zerklüfteten Berge): „Was
bedeuten denn diese vielen Telephoneinrichtungen hier?" Führer: Wissen's, die

führen in die frequentesten Schluchten, damit die Abgestürzten gleich um Hilfe
telephonieren können.
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