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Das Vindonissa-Museum in Brugg, wo alle
Funde gesammelt und ausgestellt werden.

militdrische Ausriistung und Einrichtung, sondern auch was
ihre gesamte Lebensweise, ihre Religion und ihre Bildung
anbelangt. Erst so, aus allen Gebieten schopfend, erschliesst
sich uns die Grosse jener Zeit, an der wir uns selbst und
unsern Fortschritt messen konnen, und wir diirfen stolz sein,
die romische Kultur verstanden, in uns aufgenommen und
bis auf den heutigen Tag bewahrt zu haben.

DIE STILLEN HUTER UNSERER GESUNDHEIT.

Einfache, gesunde Kost kraftigt den Korper und hebt unser
Wohlbefinden; verdorbene oder verfilschte Lebensmittel
schddigen die Gesundheit und konnen sogar die Ursache
schwerer Erkrankung sein.

Jeder Mensch hat in seinen 5 Sinnen vorziigliche Wichter
und Berater: Wir sehen, riechen und schmecken es in sehr
vielen Fdllen, wenn eine Speise oder ein Getrdnk nicht
bekommlich ist. Leider ist aber nicht alles, was gut aus-
sicht und dem Gaumen schmeckt, dem Korper zutrédglich.
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Lebensmittelchemiker untersuchen am Mikroskop,
ob die Milch Tuberkelbazillen enthalt. In der Milchuntersuchungs-
anstalt treffen taglich aus allen Landesgegenden Proben von Milch
ein. Sie werden auf Fettgehalt und hygienische Eignung gepriift.

Die gute Hausfrau kennt sich schon wesentlich besser aus,
denn sie weiss, wie jedes einzelne Nahrungsmittel beschaffen
sein muss, und kann nach hundert kleinen Merkmalen die
Qualitdt beurteilen. Aber auch das geniigt nicht immer,
denn gar oft ist es nur durch besondere Fachkenntnisse
und durch wissenschaftliche Verfahren mdoglich, die Schad-
lichkeit oder die Verfdlschung von Lebensmitteln nachzu-
weisen. Der Staat sorgt fiir das Wohlergehen und die Ge-
sundheit der Biirger; er {iberwacht auch die in Verkauf
gelangenden Lebensmittel. Eine ganze Armee von Chemikern,
Inspektoren und Experten braucht es, um die Uberwachung
iiberall in Stadt und Land bei den Herstellern und den
Lebensmittelgeschiften durchzufithren. Obschon der grosste
Teil dieser Armee stdndig unterwegs ist, merkt der Biirger
wenig von ihr; sie arbeitet ganz im stillen und vermeidet
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es, Aufsehen zu erregen. In der Regel wird von einem oder
zwei  Kontrollbeamten zu ganz unregelmaissigen Zeiten
unerwartet bei den Lebensmittelhandlungen und den Milch-
verkdufern auf der Strasse Nachschau gehalten. Fleisch und
Fleischwaren werden vom Fleischschauer inspiziert. Zu
Ehren der Produzenten und Verkdufer muss gesagt werden,
dass sie fast alle bestrebt sind, ihre Kundschaft gut zu be-
liefern; die meisten verfiiggen auch iiber die notwendigen
Fachkenntnisse, um sich und ihre Abnehmer vor Schaden
zu bewahren; in Zweifelsfallen fragen sie die Lebensmittel-
kontrolle um ihr Urteil an. Es gibt aber wie {iberall auch
Leute, die ihr Fach nicht geniigend verstehen, oder die zu
unordentlich sind, verderbliche Ware richtig aufzubewahren.
Dafiir hat der Lebensmittelexperte, der in seinem Bezirk
von Verkaufsstelle zu Verkaufsstelle geht, ein scharfes Auge.
Er wird unnachsichtlich Verdorbenes dem Weitervertrieb
entziehen und den Fehlbaren verwarnen. Hat eine Verwar-
nung nichts geniitzt, oder liegt absichtliche Tduschung oder
gar eine Verfidlschung der Ware vor, so wird der Experte
den Schuldigen der Ortsgesundheitskommission anzeigen,
die iiber das weitere verfiigt.

In vielen Fillen wird der Experte Proben von Lebens-
mitteln entnehmen, die ihm verdidchtig vorkommen, denn
nur dem Lebensmittelchemiker ist es dank seiner Kenntnisse,
seiner Apparate und Chemikalien moglich, {iber die wirk-
liche Beschaffenheit der Ware genaue Auskunft zu geben.
Er allein kann die Milch genau priifen, kann sagen, ob
Butter rein und nicht zu wasserhaltig ist, ob den Gewiirzen,
dem Mehl, der Konfitiire und all den andern Produkten
minderwertige oder schédliche Stoffe beigemischt wurden.
Bei einer Filschung wird der Chemiker auch die Menge und
die Art der unerlaubten Stoffe bestimmen konnen.
Uberlassen wir diese sehr schwierigen Priifungen ruhig dem
Lebensmittelchemiker. Der gewohnliche Sterbliche kann
hochstens dem bei den Verkdufern Nachschau haltenden
Lebensmittelinspektor ein paar Geheimnisse abgucken oder
ablauschen. Hier einige Proben.

Milch. Rotliche, blaue, iibelriechende, bitter oder salzig
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Milchmuster werden mit Methylblau gefarbt,
wodurch sich der Gehalt an Bakterien feststellen lasst.

schmeckende, seifige oder fadenziehende Milch ist zu be-
anstanden. Ein Liter Milch wiegt bei 15° Celsius Wirme
1030—1033 g. Die Milch ist also 30—33 g schwerer als Was-
ser! Der Laie kann leider mit dieser Kenntnis nicht viel
anfangen, weil es moglich ist, dass abgerahmte und gewdas-
serte Milch, also doppelt gefdlschte Milch, auch das richtige
Gewicht hat. Aber der Falscher wird gleichwohl tiberfiihrt,
weil der Milchprifer mit Hilfe eines Messapparates den
mangelnden Fettgehalt nachweisen kann.

Bei der Untersuchung auf Schmutz wird % 1 Milch durch
einen Wattebausch filtriert. Der Experte priift die Milch
auch auf ihre Haltbarkeit. In einem Glas mischt er 10 cm?
Milch mit 10 cm® 60—80 prozentigem Alkohol; schlechte,
im Sduregehalt zu stark fortgeschrittene Milch gerinnt.
Mehl. Gutes Mehl fiihlt sich trocken an, es ballt sich nicht
ohne Druck knollig zusammen. Bei der Untersuchung, ob
Mehl Milben enthdlt, wird die Oberflache glatt gedriickt;
wenn Milben da sind, zeigen sich nach einiger Zeit kleine
Mehlhdufchen an der Oberflédche.

213



Lebensmittelchemiker priift die Milch vermittelst eines
besondern Destillationsapparates auf ihren Gehalt an Garstoffen.

Teig von normalem, gutem Mehl trocknet rasch an der
Oberfldche; verdorbener Teig bekommt eine schmierige
Oberfliche und zeigt Neigung zum Zerfliessen.

Brot. Gutes Brot hat eine gleichmaéssig braune, unver-
brannte, nicht abspringende Rinde. Die Krume soll nicht
grosslocherig sein; die Schnittfldche soll gleichartig gelocht
erscheinen. Das Brot darf keine unverarbeiteten Mehl-
kliimpchen enthalten. Die Krume darf nicht sauer oder
speckig sein, sie soll einen angenehmen Geschmack haben
und eine gewisse Elastizitdt besitzen. Splitterige, hell-
braune Kruste deutet darauf hin, dass das Brot bei unge-
niigender Temperatur zu lange im Ofen lag und infolge-
dessen austrocknete. Tiefbraune Kruste und teigige Krume
lassen auf das Gegenteil schliessen.

Konserven. Gebldhte Biichsen sind gefdhrlich; der Inhalt
ist in Gédrung oder Faulnis {ibergegangen.
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