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©cnigftenS baticrt bic Segeidpiung donner un poisson d'avril au*

biefer Qeit. ©ie Weiterung in $egug auf ben Sapreêbeginn braute gm

roege, bafj bie 9îeujap.rêgef(penïe (étrennes), mit melcpen man fid) bi§ battit
opne ttnterfcpieb fomopl im Slptil alê im Januar überrafipte, für ben

erften Sag be§ Januar referoiert blieben. ihm erften Slpril mürben beu

ißetfonen, meltpe bon bor neuen ©inricptuug nid)t§ miffen mollten, fcpetg=

fjaft ©lüdmünfcpe bargebracpt ; man maipte fid) ein Vergnügen barauS, fie

Durcp Stpeingeftpenïe ober oerfeprte SSeftelhingen gu foppen, unb ba bie

Sonne im Stpril eben ba§ ©ierïreiêgeicpen ber gifdje Oexlaffen pat, fo gab

man ben ôiilfëmitteln bex ©auftpung ben tarnen poisson d'avril- ©aë
SSoIï max bamalê (megen ber Wftrologie) mit ber Sbee be§ ©ierïreifeê fepr

oextxaut. — Übrigen^ bégeicpitet poisson d'avril auSbrütflitp bie ÏRaïxele,

bie fid) mit bem Stpxil an ben frangöfifcpen lüften einfinbet unb in biefetn

HJÎonat frifd) gegeffen mirb. ©ie fDîaïrele gilt alê ©eliïateffe. — ©exfelbe

(gum Stpminbeln geneigte) Çïuintarb ergäplt gar fÇoIgenbeê. ©ex ®ur=

füxft bon $öln, ber SSrubex beê Huxfiixften bon SSapcrn, pielt fid) in Sßalem

cienneè auf unb ïûnbigte an, bap er am 1. Sïpxil pxebigen mürbe, ©ie

$ittpe mar überfüllt, ©ex turfüxft ftieg auf bie Langel, begrüßte feine

3upörexfd)aft, beïxeugte fiep unb rief mit ©onnerftimme: Poisson d'avril,
©ünn entfernte ex fiep latpenb, mäpxenb ©xompeten unb ^agbpöxner einen

Säxm boüfüprten, ber biefex mit bem geiftlidjen Stanb unb bem ©mit
beê ©otteSpaufeS fo menig berträglitpen Sgenc mi'txbig mar. (3Î. Iftaab,

Sanb unb IDÎeer 1882. 26.)

©rimm fdpeint jener erften ©rfläritng Ouitaxbê guguneigen, meun er

jagt: ©er öraitcp, unfexm Altertum unbeïannt, ftpeint uu§ erft in ben

legten Saprpunberten auê gxanïxeid) per gugefüprt, ift aber and) boxt

feinem llxfprung nad) unaufgeïlâxt; jebenfaïïê pängt er mit bem Söcginn

beê neuen SapreS im Stpxil gufammen. — 2ßa§ SBanber bon bem gleidn

bebeutenben ©gpptifcpen fagt: @r ging gu Khirt Birt, ober: gu Herseh

Mersch (b. p. fein ©ang mar erfolglos), berbient toopl ïeine meitere iöeadp

tung.

^au^raifTßitlrfjaff.

3>ie j^rrbaumtg ber (Sewfife.

SBaS bie ©emüfe ftpmet berbauliep matpt, ift Beïanntîicp ipx ©epalt an
©eltulofe. Cpne metpaniftpe Sprengung ber 3eIImänbe ift eine 3Ser=

bauung ber ©emüfe nur unter 3Kitoix!ung bon fBaïterien möglid),
meltpe eine Vergärung ber geïïmânbe bemirïen. pr beu menfepliepen

©arm ift ©eïïùlofe, bie in feiner SBeife üorbepanbelt mürbe, nur
ftpmer angreifbar unb mirb bon einer grofjen ffteipe bon SRenftpeu
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Wenigstens datiert die Bezeichnung donner un poisson à'avriì aus

dieser Zeit Die Neuerung w Bezug auf den Jahresbeginn brachte zu-

wege, daß die Neujahrsgeschenke tàronnos>, init welchen man sich bis dahin

ohne Unterschied sowohl im April als im Januar überraschte, für den

ersten Tag des Januar reserviert blieben. Am ersten April wurden den

Personen, welche von der neuen Einrichtung nichts wissen wollten, scherz-

haft Glückwünsche dargebracht-, man machte sich ein Vergnügen daraus, sie

durch Scheingeschenke oder verkehrte Bestellungen zu foppen, und da dw

Sonne im April eben das Tierkreiszeichen der Fische verlassen hat. so gab

man den Hülfsmitteln der Täuschung den Namen poisson â'avril. Das

Volk war damals (wegen der Astrologie) mit der Idee des Tierkreises sehr

vertraut. Übrigens bezeichnet poisson ll'avril ausdrücklich die Makrele,

die sich mit dem April an den französischen Küsten einfindet und in diesem

Monat frisch gegessen wird. Die Makrele gilt als Delikatesse. — Derselbe

(zum Schwindeln geneigte) Quintard erzählt gar Folgendes. Der Kur-

fürst von Köln, der Bruder des Kurfürsten von Bayern, hielt sich in Valen-
ciennes auf und kündigte an, daß er am >. April predigen würde. Die
Kirche war überfüllt. Der Kurfürst stieg auf die Kanzel, begrüßte seine

Zuhörerschaft, bekreuzte sich und rief mit Donnerstimme: poisson ll'avril.
Dann entfernte er sich lachend, während Trompeten und Jagdhörner einen

Lärm vollführten, der dieser mit dem geistlichen Stand und dem Ernü
des Gotteshauses so wenig verträglichen Szene würdig war. (R. Raab,

Land und Meer 1882. 26.)

Grimm scheint jener ersten Erklärung Quitards zuzuneigen, wenn er

sagt: Der Brauch, unserm Altertum unbekannt, scheint uns erst in den

letzten Jahrhunderten aus Frankreich her zugeführt, ist aber auch dort

seinem Ursprung nach unaufgeklärt; jedenfalls hängt er mit dem Beginn

des neuen Jahres im April zusammen. — Was Wander von dem gleich-

bedeutenden Egyptischen sagt: Er ging zu Xlürt Uirt, oder: zu Uorsc k

Norseü (d. h. sein Gang war erfolglos), verdient Wohl keine weitere Beach-

tung.

Nützliche Hauswissenschafk.

Die Herdaoung der Gemüse.

Was die Gemüse schwer verdaulich macht, ist bekanntlich ihr Gehalt an
Cellulose. Ohne mechanische Sprengung der Zellwände ist eine Ver-
dauung der Gemüse nur unter Mitwirkung von Bakterien möglich,
welche eine Vergärung der Zellwände bewirken. Für den menschlichen

Darm ist Cellulose, die in keiner Weise vorbehandelt wurde, nur
schwer angreifbar und wird von einer großen Reihe von Menschen
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nicpt angegriffen. ©S beftepen fogar, mie Sßrofeffor @ipmibt=Halle in
einem im „Serein für innere SRebigin" in Setiin gehaltenen Vortrage
betont, felbft bei ©efunben hier fepr grofje llnterfcpiebe, unb toäptettb
einige INenfcpen SabieScpen u. f. in. gang glatt oerbauen, geigen anbere
ein foüpeS llnüetmögen, ©etlulofe gu berbauen, bafg fie fogar geïocpte
©rbfen unberänbert toiebet auSfcpeiben. ©ie Sßerbauung im SNagcn ift ab=

tjängig üom ©algfäuregepalt unb es gelingt ber int normalen SNctgcn oor=
panbenen ©algfauremenge, um eine ooüftänbige SSerbauung cefiuIofe=
haltigen SîaterialS gu getoäprleiften. 23eim fdpoacpen SRagen genügt ba§
lochen ber ©emüfe nicpt unb barum ift bie Antoenbung ber SuteeS er=

forberlid). Sei ïjeraBgefe^ter f^unïtion be§ SRagenS, begto. beim geplen
ber ©algfäure, muf auf eine meepanifepe Qerïteinerung ber Nahrungsmittel
noch biet mehr ©etoidjt gelegt toerben, als fonft, unb ferner barf man nur
gelochte Nahrungsmittel Oetabreichen. ißilge finb aufferorbentlicp feptoer
oerbaulid); für bie meiften SRenfcpen finb fie als boïïïommen unüetbauliep
gu betrachten unb nur bei getoiffen formen ber ©armträgpeit, bei benen
bie SSerbauungSïraft ftarï gefteigert ift, ïommt überhaupt eine nennenS»
mette Setbauung gu ftanbe. $n ber ©iSïuffion tourbe herüorgehoben, baff
^auSfrauen häufig Natron 31t ©emüfe, fpegiell gu ®opl pingufepen, um bie

Serbaulicpïeit ber betreffenden Nahrung gu erhöhen, ferner baS gelochte

©emüfe eine geringere Slbfonberitng ber SerbauungSfäfte betoirïen, toäp=
renb eingefalgte ©emûfeejtraïte eine ftarïe ©rregung ber Setbauung§ab=
fonberung betoirïen. ©in Sebncr ertoähnte, ba|, toenn fiep perauêfteïlt,
baf; Meie im allgemeinen auf irgenb eine SBeife auSnitpbar fei, baS

beutfdjc SBoIï im fjapre 300 bis 400 SNittionen fid) erhalten refp. fparen
mürbe.

l>t« aïs fjttfeftfionsgtteffe.
©ie fo häufigen Satarrpe ber oberen Sufttoege, tooran bie fgnfaffeu

gcntralbepeigter Wohnungen leiben, bürften eine bireïte 3"oIge ber
SRiftobenbetmeptung burcp bie Heigung fein, ©äff aber auch bie Heigung
in DperationSfälen gur Sermeprung ber $eime beiträgt unb baper be=

fonbere Seacptung üerbient, barauf toeift ®r. ©dftein in ©eplip pin. Sei
ber SBärmeabgabe ber eifernen Hei§®tpet ergibt fiep nämlicp als 2Rifp
ftanb bie bebeutenbe Suftbetoegung unb SuftauStrocïnung mit allen ipren
beïannten fcpäblicpen ^onfequengen, in erfter Sinie bie abfolute ®eimber=
meprung. ©iefem Übelftanb ïann üorgebeugt toerben, toenn man f'tatt
beS ©ifenS ïeramifcpeS Niaterial in äpnlicpet SBeife für Heigïôtper ber=
toenbet, toie bieS bei ber Ofenpeigung feit unbenïlicpen Qeiten ber fffatl
getoefen ift. ®a§ Heigmittel, inSbefonbere ber ©ampf, ïann nämlicp in
getoiffen ©rengen burcp bie ißoren beS ïeramifcpen SNaterialS butepbringeu
unb eine automatifepe Suftbefeucptung guftanbe bringen. ®eS toeiteren
pat bas ïeramifcpe SRaterial ber Heigïôtpet, ipre glatten, glafierten $tä<pen,
ben gtoffen Sorgug ber abfoluten Seinlidjïeit, b. p. eine Ablagerung bon
©taub auf bem ipeigïôrpet ift fo biet toie gang auSgefcploffen; ein Soften
ber Heigïôrper ift auch auSgefcploffen, beSgleicpen ift bie für bie 3Mm=
freipeit fo btingenb nötige geringe Suftbetoegung borpanben. ©amit toirb
bie BtSper ungelöfte forage ber ©rgielimg einer ppgienifcp eintoanbfreien
?ftemluft in gentralbepeigten Säumen iprer Söfung näper gefiiprt.
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nicht angegriffen. Es bestehen sogar, wie Professor Schmidt-Halle in
einein im „Verein für innere Medizin" in Berlin gehaltenen Vortrage
betont, selbst bei Gesunden hier sehr große Unterschiede, und während
einige Menschen Radieschen u.f. w. ganz glatt verdauen, zeigen andere
cm solches Unvermögen, Cellulose zu verdauen, daß sie sogar gekochte

Erbsen unverändert wieder ausscheiden. Die Verdauung im Magen ist ab-
hängig vom Salzsäurcgehalt und es gelingt der im normalen Magen vor-
handenen Salzsäuremenge, um eine vollständige Verdauung cellulose-
haltigen Materials zu gewährleisten. Beim schwachen Magen genügt das
Kochen der Gemüse nicht und darum ist die Anwendung der Purees er-
forderlich. Bei herabgesetzter Funktion des Magens, bezw. beim Fehlen
der Salzsäure, muß auf eine mechanische Zerkleinerung der Nahrungsmittel
noch viel mehr Gewicht gelegt werden, als sonst, und ferner darf man nur
gekochte Nahrungsmittel verabreichen. Pilze sind außerordentlich schwer
verdaulich', für die meisten Menschen sind sie als vollkommen unverdaulich
zu betrachten und nur bei gewissen Formen der Darmträgheit, bei denen
die Verdauungskraft stark gesteigert ist, kommt überhaupt eine nennens-
werte Verdauung zu stände. In der Diskussion wurde hervorgehoben, daß
Hausfrauen häufig Natron zu Gemüse, speziell zu Kohl hinzusetzen, um die

Verdaulichkeit der betreffenden Nahrung zu erhöhen, ferner das gekochte

Gemüse eine geringere Absonderung der Verdauungssäfte bewirken, wäh-
rend eingesalzte Gemüseextrakte eine starke Erregung der Verdauungsab-
Änderung bewirken. Ein Redner erwähnte, daß, wenn sich herausstellt,
daß Kleie im allgemeinen aus irgend eine Weise ausnützbar sei, das
deutsche Volk im Jahre 30V bis 400 Millionen sich erhalten resp, sparen
würde.

Die Keizmtg als Infektionsquelle.
Die so häufigen Katarrhe der oberen Luftwege, woran die Jnsaßen

zentralbeheizter Wohnungen leiden, dürften eine direkte Folge der

Mikrobenvermehrung durch die Heizung sein. Daß aber auch die Heizung
m Operationssälen zur Vermehrung der Keime beiträgt und daher be-

sondere Beachtung verdient, darauf weist Dr. Eckstein in Teplitz hin. Bei
der Wärmeabgabe der eisernen Heizkörper ergibt sich nämlich als Miß-
stand die bedeutende Luftbewegung und Luftaustrocknung mit allen ihren
bekannten schädlichen Konsequenzen, in erster Linie die absolute Keimver-
mehrung. Diesem Übelstand kann vorgebeugt werden, wenn man statt
des Eisens keramisches Material in ähnlicher Weise für Heizkörper ver-
wendet, wie dies bei der Ofenheizung seit undenklichen Zeiten der Fall
gewesen ist. Das Heizmittel, insbesondere der Dampf, kann nämlich in
gewissen Grenzen durch die Poren des keramischen Materials durchdringen
und eine automatische Luftbefeuchtung zustande bringen. Des weiteren
hat das keramische Material der Heizkörper, ihre glatten, glasierten Flächen,
den großen Vorzug der absoluten Reinlichkeit, d. h. eine Ablagerung von
Staub auf dem Heizkörper ist so viel wie ganz ausgeschlossen' ein Rosten
der Heizkörper ist auch ausgeschloffen, desgleichen ist die für die Keim-
sreiheit so dringend nötige geringe Luftbewegung vorhanden. Damit wird
die bisher ungelöste Frage der Erzielung einer hygienisch einwandfreien
Atemluft in zentralbeheizten Räumen ihrer Lösung näher geführt.
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