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len bei Infektionen der Harnwege festgestellt sind, verma-
gen thm zu widerstehen, die Viren. die den Ausbruch der
Spinalen Kinderlihmung, der Grippe, der Tollwut und
der Masern bewirken, sind unempfindlich gegeniiber der
sonst weitreichenden Kraft des Aureomycin. Dennoch
ergab es sich bei der Erprobung des Aureomycin an hun-
dert Fillen gewdhnlicher und gefihrlicherer Infektionen,
die von den Forschern der Harvard-Universitit durchge-
fithrt wurde, dafy das Antibiotikum viele der Leiden hei-
len konnte, die auf Penicillin und andere Heilmittel iiber-
haupt nicht angesprochen hatten.

Aureomycin, unschiidlich, einfach in der Anwendung,
vielseitig, ist ein. wundervolles neues Werkzeug in der

Hand des praktischen Arztes. Noch vor wenigen Jahren
waren zum Beispiel mithevolle Laboratoriums- und Kran-
kenhausuntersuchungen notwendig, um festzustellen, ob
ein gegebener Fall von Pneumonie durch den Pneumo-
kokkus oder den Friedlinder-Bazillus oder die Viren des
Q- oder Papageien-Fiebers verursacht “worden waren:
Heute hat es der Hausarzl nicht mehr nétig, nach der
Ursache des Leidens zu suchen; hat er einmal die Dia-
gnose auf Lungenentziindung festgeslellt, braucht er nichts
weiler zu tun, als nach dem Aureomycin ru greifen.
Aureomycin ist ein wahres Geschenk Gotles fir den
praktischen Arzt — und fiir seine Palienten.

Paul de Kruif

Ameiseneier als Delikatesse?

Der Gedanke, man kénne Insekien essen, liegl dem
Mitteleuropiier derart fern, dal} eine amiliche Bekannt-
machung in einer deutschen Zeitung geradezu sensationell
wirkte: Dort hieB es nimlich, wer Ameiseneier zu Nah-
rungszwecken sammeln wolle, miisse zuerst bei der zu-
stindigen Behérde eine Bewilligung einholen. Hierbei sei
erwihnt, dafl man unter Ameisen-,Eiern” die weiflen
Puppen der Ameisen versteht. Ameisen sind aber als
Nahrungsmittel viel weiter verbreilet als man gewohnlich
annimmt. Auf indischen Mirklen beispielsweise werden
grofie, rote Ameisen regelmiflig in enggeflochtenen Ta-
schen feilgeboten. Die Kiiufer dieser Delikatesse stammen
hauptsiichlich aus den Reisbaugebicten; da hier die Haupt-
nahrung der Eingeborenen fast ausschlieBlich in Stirke-
gerichten besteht, versteht man ihren Fleischhunger wohl.
Haben doch Analysen ergeben, daly diese roten Ameisen,
die iibrigetts lebend gegessen werden, einen hohen Nihr-
wert besitzen. Noch begehrter sind die ,,weiffen Amei-
sen”, tichtiger Termiten genannt. Von diesen wird aller-
dings nur die Konigin verspeist, deren Hinterleib prall
mit Fiern gefullt ist. Selbst viele weilse Siedler schiitzen
Termitenkoniginnen, die beim Aufbeifien wie Stachel-
beeren knacken. Der Geschmack wird von manchen mit
Kondensmilch, von anderen mit Ananas verglichen. Diese
sonderbare Speise soll auflerdem verjiingenden Einfluf3
il}lf den Organismus ausiiben.

In Mexiko und Australien sind es die Honigameisen,
welche die Speisekarte der Menschen bereichern.” Diese
Ameisenarten treiben Vorratswirtschaft auf sehr sonder-
bare Weise — indem nimlich einzelne Tiere fast zum
Platzen mit Honig vollgestopft werden. Solche bewegungs-
unfihigen ,lebenden Honigtopfe” werden von den_E.m-
geborenen ausgegraben und direkt zwischen den Lippen
ausgedriickt. Gisten' wird der Honig gewchnlich in der
Form gereicht, dal man die Tiere in einen Loffel aus-
pref3t, wobei zwei bis drei Tiere einen Kaffeeloffel voll
ergeben. Auch zu einem durststillenden Getrink kénnen
Ameisen verarbeitet -werden: In Nordaustralien werden
die zerquetschten Tiere mit Wasser angeriihrt, so dafl eine
unserem Zitronenwasser dhnliche, siuerliche Erfrischung
entsteht.

In den meisten Lindern, die von Heuschreckenplagen
heimgesucht werden, nehmen die Bewohner gleichsam
Rache an den Tieren, indem -sie die Schidlinge korbweise
sammeln und entweder noch lebend verspeisen oder zu
allerlei Delikatessen verarbeiten. Am belieblesten sind
Heuschrecken in Ol gebacken. Man erinnert sich in die-
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sem Zusammenhang an die Bibelstelle, die berichtet, Jo-
hannes der Tiufer habe sich von wildem IHonig und
Heuschrecken ernithrt. In vielen Gebieten der Erde wer-
den auch Raupen gebraten. I'chlt das Iett oder Ol, so
kann man sie auch in heiller Asche backen. Die Chinesen
essen so angerichtet sogar die Puppen der Seidenraupen,
die sie aus dem die Seide liefernden Kokon herausholen.
In Ostasien werden auch gebratene Bienen serviert, aller-
dings nicht Honighienen, sondern dicke, erdbewohnende
Arten. Sie werden ,,gerupft”, in Butter gebacken und
schmecken auch fiir den europiiischen Gaumen ausge-
zeichnet zart und knusperig — man mul} nur die Vor-
urteile {iberwinden,

Auf jeden Fall bilden Insekten und Insektenlarven —
besonders in heilien Lindern — eine noch sehr wenig
ausgeschopfte Nahrungsreserve, die in Zeiten von Hun-
gersnot oder Krieg eine wichtige Hilfe bedeuten kann.
So haben sich viele amerikanische Soldaten, die im Fer-
nen Osten von ihren Verbindungen abgeschnilten waren,
in Ermangelung anderer Nahrung wochenlang von Heu-
schrecken, Ameiseneiern und Insektenlarven ernihrt.

. Morrison

Kunstdiinger aus Maisstroh

In, USA hat man die Massenproduklion von billigem
Kungtdiinger aus Maisstroh nach dem  Verfahren des
schwedischen Biochemikers Eric Eweson aufgenommen.
Der ,,Eweson-Prozefd“ besteht in einem kiinstlich be-
schleunjigten Zersetzungsvorgang, der innerhalb von nur
finf Tagen hochwertigen Kompost liefert. Als Ausgangs-
stoffe werden. pflanzliche Abfallprodukte aller Art, ins-
besondere Maisstroh oder Riickslinde der Zucker- und
Konservenfabrikation, verwendet. Diese Substanzen wer-
den, in einem Girbottich von 84 Kubikmeter Inhalt un-
ter Verwendung organischer Katalysatoren fermentiert.
Die Einleitung der Fermentation erfolgt durch spezi-
fische Bakterienkulturen unter erhéhtem Luftdruck. Im
Verlaufe der Reaktion steigt die Temperatur auf etwa
70 Grad Celsius an: In einem Girbottich werden monat-
lich etwa 250 Tonnen Kompost erzeugt. Bei dieser Me-
thode werden alle storenden Bakterien auch die in
Abwiissern, in grofer Zahl enthaltenen Mikroorganismen
— vernichtet und nur die benétigten iiberleben sie. Man
kann so organische Abfille aller Art aus der Landwirt-
schaft und bestimmte Abfallprodukte der Industrie zur
Kunstdiingererzeugung verwenden. Kru.
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