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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.
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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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