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©all, bu pefcpt mi gcirn?
Ulm licbf<Jjte=rt=of bcr 3r6e,
CDub œottifcpt mine œcirbe

©cill i be br lieb?

Sags no einifcp, bu!

3 gpöre b'Crommle mapne

3ep muefi onbcr b'^aljue.
©all i be br lieb?

3. 9Ï. IHcver, Canaentbal.

Büprfjß Çausimpnl^afi
gifttge .speifmfle im «Somme*.

2Bie toenig faltbar bie meiften ©peifen im ©ommer fiip ertoeifen, babon

toiffen bie $augfrauen ein Magelieb gu fingen, ©in eingiger peifjer Sag ge=

nügt oft, um ©ärung unb gäulnig perborgurufen. ©efonberg rafcp berber=

ben alle mit gleifcp, SKildp ober ©icrn bereitete ©peifen, fotoie nur memg

qeroürgte. 'Segpalb füllen berartige Sfteftc, bie nam SKittag übrig geblieben

finb, nod) am Slbenb beêfelben Sageg bergeprt toerben. »ig gum ©erbraucp

pebe man fie in porgellanenen ober irbenen ©cfcpirren auf, aber nie in folcpen

non SKetaU. Se enger bag ©efäfj oben ift, um fo beffer; bcnn je gröfeer bte

Oberfläcpe ber ©peife, befto größer and) bie gläcpe gur SInfiebelung bon gäul=
nigpelgen. ©d)on toegen ber ©eftaubung unb Stugtrodnung ber Stefte fottte

man bie ©efäfge ftetS gubeden. ®er Slufbetoaprunggort fei tüpl unb redjt

luftig, nidpt feucpt ober fonnig.
©peiferefte, bie berbäd)tig augfepen ober gar Übeln Semd) gaben, i—

toenn and) nur eine gang geringe ©pur babon, — finb fofort gu bernicpten.
Sieber nidjtg effen aß ©ift effen! Sn ber Sat Silben fid) bei ber Zebfeigung

ber ©aprunggmittcl ©ifte, toelcpe nirf)t nur bebenfliepe ©erbauungSftorungen
unb feptoete ©rïranïungen, fonbern fogar ben Sob berurfadjen tonnen. 3fa=

mcntlid) auf gleifdjfpeifen toirïen gäulnigbatterien im ©ommer fepr fdjnell
gerfepenb ein unb ergeugen pöcpft gefäprlicpe ©ifte, bie fogenannte ptomaine
(SSurftgift, gdeiftpgift). Siefe toerben and) niept burd) Moepen ober ©raten
ober anbere tüipenmafjige Zubereitung gerftört. SIm leidjteften toerben ba=

bon betroffen: Mrebfe, Rummer, {ÇifcÈie, alle gIeifd)-©üd)fen!onferüen, ©ar=

binen in Öl, ufto. Stutf) gleifcpbrüpe berbirbt leiept unb toirb faner; man
foil fie baper ftetg an bem Sage berbrauepen, an toelcpeni man fie Bereitet.

Sut ©ommer ïommt eg bei fcpledpt berforgtem Sleifcp oft bor, baff

fliegen ipre ©ier auf bagfelbe legen, au§ benen fid) bann fepr fcpnell bie

Sarben (SKaben) enttoideln. ipauptattentäter pierbei finb bie ftaplblaue
©epmeijjfliege, bie graue jÇIeifdjfliege unb bie Stubenfliege. 2lucp ißilgdjen
tonnen fiep an ber Dberfläcpe bon gleiftf) anfepen, toenn eg an feuepten,
fcplecpt gelüfteten Orten (©epränfe, Detter) aufbetoaprt toirb. ©g entftept
bann meift ©erfcpimmelung; bigtoeilen Bilben fidp autp rote („blutenbeg
gleifcp") ober im Sunteln leudjtenbe (ppogpporeggierenbe) glede, je nadj
ber Slrt ber angefiebelten fülitroorgani guten. Sft folepeg fÇIeifd^ gefunbpeitg=
fcpäblicp? Sag pängt bon ber fonftigen ©efepaffenpeit ab. ÜBenn niept übler
©eruep ober fubftantielle ©eränberungett auf eine Zerfepung unb fÇâuInil.

— 349 --

Abschied.

Gäll, du hescht UN gärn?
An: liebschte-n-of der Ärde,

Gud wotüfcht mine märde

Gäll i be dr lieb?

Sags no einisch, du!

s) ghöre d'Trommle mahne

s)etz investi onder d'^ahne.
Gäll i be dr lieb?

Nützliche Hauswiffenschast.

Giftige Speisereste im Sommer.

Wie wenig haltbar die meisten Speisen im Sammer sich erweisen, davon

wissen die Hausfrauen ein Klagelied zu singen. Ein einziger heißer Tag ge-

nicht oft, um Gärung und Fäulnis hervorzurufen. Besonders rasch verder-

den alle mit Fleisch, Milch oder Eiern bereitete Speisen, sowie nur wemg

gewürzte. Deshalb sollen derartige Reste, die vom Mittag übrig geblieben

sind, noch ani Abend desselben Tages verzehrt werden. Bis zum Verbrauch

hebe man sie in porzellanenen oder irdenen Geschirren aus, aber nie in solchen

von Metall. Je enger das Gefäß oben ist, um so besser; denn je größer die

Oberfläche der Speise, desto größer auch die Fläche zur Ansiedelung von Fäul-
niopelzen. Schon wegen der Bestaubung und Austrocknung der Reste sollte

man die Gefäße stets zudecken. Der Aufbewahrungsort sei kühl und recht

luftig, nicht feucht oder sonnig.
Speisereste, die verdächtig aussehen oder gar Übeln Geruch haben, !—

wenn auch nur eine ganz geringe Spur davon, — sind sofort zu vernichten.
Lieber nichts essen als Gift essen! In der Tat bilden sich bei der Zersetzung

der Nahrungsmittel Gifte, welche nicht nur bedenkliche Verdauungsstörungen
und schwere Erkrankungen, sondern sogar den Tod verursachen können. Na-
mentlich auf Fleischspeisen wirken Fäulnisbakterien im Sommer sehr schnell

zersetzend ein und erzeugen höchst gefährliche Gifte, die sogenannte Ptomaine
(Wurstgift, Fleischgift). Diese werden auch nicht durch Kochen oder Braten
oder andere küchenmäßige Zubereitung zerstört. Am leichtesten werden da-

von betroffen: Krebse, Hummer, Fische, alle Fleisch-Büchsenkonserven, Sar-
dinen in Öl, usw. Auch Fleischbrühe verdirbt leicht und wird sauer; man
soll sie daher stets an dem Tage verbrauchen, an welchen: man sie bereitet.

Im Sommer kommt es bei schlecht versorgtem Fleisch oft vor, daß

Fliegen ihre Eier auf dasselbe legen, aus denen sich dann sehr schnell die

Larven (Maden) entwickeln. Hauptattentäter hierbei sind die stahlblaue
Schmeißfliege, die graue Fleischfliege und die Stubenfliege. Auch Pilzchen
können sich an der Oberfläche von Fleisch ansetzen, wenn es an feuchten,
schlecht gelüfteten Orten (Schränke, Keller) aufbewahrt wird. Es entsteht
dann meist Verschimmelung; bisweilen bilden sich auch rote („blutendes
Fleifch") oder im Dunkeln leuchtende (phosphoreszierende) Flecke, je nach

der Art der angesiedelten Mikroorganismen. Ist solches Fleisch gesundheits-
schädlich? Das hängt von der sonstigen Beschaffenheit ab. Wenn nicht übler
Geruch oder substantielle Veränderungen auf eine Zersetzung und Fäulnis
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beê gteifdfeê Anbeuten, jo haben ineber gtiegeneier nod) jene (©d)immel=)
ïpilge etloaê gu bebeuten. Scan feßneibet einfad) bie Oberfläche ab.

Suiter füllte man int ©ommer nidjt gu reidjlid) borrätig galten, quittai
menn man feine fußten, luftigen Slufbetbaßrungäräume bat. StSärmc beför=

bert in ber Sutter bie ©nttoidelung bon Saïterien ltnb ©Suren unb läßt fo
ben eiligen rangigen ©efeßmad entließen. ÜKan ïann bem nur abhelfen burd)
inieberbotteë tûdjtigeê ®urd)ïneten in ftetS erneuertem ©algtoaffer unb guteigt
in ©aligßtfäuretoaffer (2 ©ramm ©atigptfäure auf 1 Siter SBaffer). Sunt
Sraten ïann rangige Sutter ftetê nod) gebraucht Inerbcn.

23aê macht man nun mit berborbenen ©peifereften? Stan ißt fie Ineber

felbft, benn baê ift lebensgefährlich, nod) gibt man fie Sfnberen, benn baê ift
gemein!

3Baê ®u nid)t toiltft, baß man ®ir tu',
®aê füg' and) ïeinem Slnbcrcn gu!

©ë geugt bon großer tpcrgtofigïcit, trenn man fehteeßt getnorbene ©oeifc=
refte, bie man gu genießen fid) meßt meßr getraut, um nicht fein teures Sehen

aufê ©piet gu feigen, nun armen Seiden, reifenöen fpanbtocrïêburfdicn ober
Settlern gibt. Seibcr gcfd)iet)t bieê nod) biêioeilen. Sur fûrê Sief) finb
foldfe Sabrungêmittel gu benoerten, in gorrn beê fogenannten ©ranfd.
©iefer ©ranï ift Biê gur Stbßolitng (g. S. bon ber Qftildffrau) in Befonberen,
nur bagu beftimmten ©intern au§ berginntem ©ifenbted) mit feften ©edeln
aufgubetoabren. polgeimer bertnenbe man nidjt, toeil fie Icicfjt ben Übeln
©erud) annehmen, and) faulen unb feßtoer gu reinigen finb. ©er ©ranfeimer
barf nie in ber $ücßc ober ©peifeïammer aufgcfteEt tnerben, toeil ber muf=
fige, faute ©crudi unb bie gâutniêbaïterien febr rafd) auf bie frifdjen, guten
Sahrungêmittel übergeben toürben. ©ein ift im fpof ober höcßftenä im
Helfer,, gebe SBodje muß er grünblid) gereinigt toerben, toa§ am heften bureß
2Iuêtoafd)cn mit heißer ©obalöfung unb toieberholteê Sadifpiilcn mit reinem
SSaffer gefdgicht.

Itc httfltettifdje be* fSifflemtttfd).
Son behörbtießer ©eite ift jüngft, um ber Knappheit ber Stubmild) eini=

germaßen gu begegnen, bie Siegengucßt angelegentlich empfohlen toorben.
Sind) bom bpgienifcßcn ©tanbpunït ïann ber ©enuß ber Siegcnmitd) nur be=

fürtoortet toerben. ®ie S^se iß aid ber befte gutterberïoerter beïannt, fie
lebt größtenteils bon ben SIBfälten ber Stieße unb beê ©artenê. Sipe ?fn=
fdjaffungêïoftcn finb gering. ®ie Siegenßattung ift auch bei feßr bcfd)ränf=
ten räumlichen Serbältniffcn möglich. ®er angeblich übte ©efeßmad unb
©erud) ber Qiegenmild) toirb, toie ®r. Slbfer^ßareig betont, burd) eine leidEjt
erreichbare Scinticßfeit bei ber ©etoinnung unb Seßanblung bermieben. ®ie
bpgienifcßcn Sorgüge ber Qiegenmild) berußen auf ißrer leichten Scrbaitlid>
feit, ba fie in feinen gloden gerinnt unb barin am meiften ber grauenmild)
ähnelt; beê toeiteren ïommt in Setradjt, baß bie Qiege im allgemeinen bon
Stranfßeiten, namentlich bon ©ubcrïulofe unb 9ftaul= unb Stauenfeudfe ber=
fdjont bleibt. ®ie Qiegcnmild) ïann bemgemäß faft immer roß genoffen
toerben, toobureß fie ebenfaïïê au Scrbaulidjïeit getoinnt. ©ine gefunbe Siege
liefert burchfcßnittlid) im gaßr 500 Siter ÜDttldj, Sßrc Haltung ift für biete
Stütter oßne größere llmftänbe burchfüßrbar unb man ift jeigt imftanbc, bon
ben Siegen aud) baê gange gaßr frifdje SOtitd) gu erhalten.
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ves Fleisches hindeuten, so haben weder Fliegeneier noch jene l Schimmel-)
Pilze etwas zu bedeuten. Man schneidet einfach die Oberfläche ab.

Butter sollte man im Sommer nicht zu reichlich vorrätig halten, zumal
wenn man keine kühlen, luftigen Aufbewahrungsräume hat. Wärme beför-
dert in der Butter die Entwickelung von Bakterien und Säuren und läßt fo

den ekligen ranzigen Geschmack entstehen. Man kann dem nur abhelfen durch

wiederholtes tüchtiges Durchkneten in stets erneuertem Salzwafser und zuletzt
in Salizylfäurcwasser (2 Gramm Salizylsäurc auf 1 Liter Wasser). Zum
Braten kann ranzige Butter stets noch gebraucht werden.

Was macht man nun mit verdorbenen Speiseresten? Man ißt sie weder
selbst, denn das ist lebensgefährlich, noch gibt man sie Anderen, denn das ist

gemein!
Was Du nicht willst, daß man Dir tu',
Das füg' auch keinem Anderen zu!

Es zeugt von großer Herzlosigkeit, wenn man schlecht gewordene Sveisc-
reste, die man zu genießen sich nicht mehr getraut, um nicht sein teures Leben
aufs Spiel zu setzen, nun armen Leuten, reisenden Handwerksburschcn oder
Bettlern gibt. Leider geschieht dies noch bisweilen. Nur fürs Vieh find
solche Nahrungsmittel zu verwerten, in Form des sogenannten Tranks.
Dieser Trank ist bis zur Abholung (z. B. von der Milchfrau) in besonderen,
nur dazu bestimmten Eimern aus verzinntem Eisenblech mit festen Deckeln
aufzubewahren. Holzeimer verwende man nicht, weil fie leicht den Übeln
Geruch annehmen, auch faulen und schwer zu reinigen sind. Der Trankeimer
darf nie in der Küche oder Speisekammer aufgestellt werden, weil der muf-
fige, faule Geruch und die Fäulnisbakterien sehr rasch auf die frischen, guten
Nahrungsmittel übergehen würden. Sein Platz ist im Hof oder höchstens im
Keller,. Jede Woche muß er gründlich gereinigt werden, was am besten durch
Auswaschcn mit heißer Sodalösung und wiederholtes Nachspülen mit reinen:
Wasser geschieht.

Die hygienische Bedeutung der Ziegenmilch.
Von behördlicher Seite ist jüngst, um der Knappheit der Kuhmilch eini-

germaßen zu begegnen, die Ziegenzucht angelegentlich empfohlen worden.
Auch vom hygienischen Standpunkt kann der Genuß der Ziegenmilch nur be-

fürwortet werden. Die Ziege ist als der beste Futterverwerter bekannt, sie
lebt größtenteils von den Abfällen der Küche und des Gartens. Ihre An-
schaffungskostcn find gering. Die Zicgenhaltung ist auch bei sehr beschränk-
ten räumlichen Verhältnissen möglich. Der angeblich üble Geschmack und
Geruch der Ziegenmilch wird, wie Dr. Adler-Paretz betont, durch eine leicht
erreichbare Reinlichkeit bei der Gewinnung und Behandlung vermieden. Die
hygienischen Vorzüge der Ziegenmilch beruhen auf ihrer leichten Verdaulich-
keit, da fie in feinen Flocken gerinnt und darin am meisten der Frauenmilch
ähnelt^ des weiteren kommt in Betracht, daß die Ziege im allgemeinen von
Krankheiten, namentlich von Tuberkulose und Maul- und Klauenseuche ver-
schont bleibt. Die Ziegenmilch kann demgemäß fast immer roh genossen
werden, wodurch sie ebenfalls an Verdaulichkeit gewinnt. Eine gesunde Ziege
liefert durchschnittlich im Jahr 5tX) Liter Milch. Ihre Haltung ist für viele
Mütter ohne größere Umstände durchführbar und man ist jetzt imstande, von
den Ziegen auch das ganze Jahr frische Milch zu erhalten.
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