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Keller von 8—10° R. Wo man keinen Keller zur Verfiigung
hat, stelle man wenigstens das Milchgefiiss in frisches Wasser.

Auf den Bauernhitfen des Schwarzwaldes. wo man aner—
kanntermassen ebenso vorziigliche Milch findet wie auf den
Alpen, sind die Milchbehiilter iiber den Brunnentrégen
angebracht.

Man merke sich wohl, dass es besonders der Einfluss der
Lauft ist, welcher die Zersetzung der Milech verursacht, lasse
demnach die Milch immer nur in einem gut schliessen-
den Gefiisse holen und aufbewahren.

Die Milchgefiisse diirfen nicht aus Metallen bestehen.
welche oxydirbar sind und giftige Salze an die Mileh abgeben
konnen: Kupfer, Zink etec.

Die besten Milchgefiisse sind aus Porcellan, Steingut oder
(las.

Man sucht die Milch auch durch Abkochen haltharer zu
machen. Gekochte Milch ist nicht so gut wie ungekochte;
durch den Verlust der Kohlensiure hat sie an Wohlgesehmack
eingebiisst und ist schwerer su verdauen:; auch scheidet sich
Eiweis aus, so dass die Milch an Nihrwerth verliert. Dess-
halb darf die Milch, welche wir am Morgen zum Kaffee
nehmen, nicht gekocht werden; desshalb ist zu Hei

lzwecken,
woriiber wir sogleich zu sprechen kommen werden, nur frische
Milch zu nehmen, ebenso fiir kleine Kinder. Kann man die
Milch nicht warm von der Kuh weg haben, ein Fall. der hiuf;
vorkommt, so empfiehlt es sich. dieselbe auf 28° warm zu
stellen, da dieser Wirmegrad namentlich dem kindlichen Magen
wohler bekommt. Niheres im III. Theil. im Speisezettel fiir
Neugeborne!

Die gleichen Mittel, welche man zur Verbessernng _eines
sauer gewordenen Bieres verwendet, miissen oft auch zur Auf-
frischung von sauer gewordener Milch dienen: Soda. Potasche.
Kalk ete. Solche Milch hat die niimliche schidliche Wirkung
auf den Magen und Darmecanal, wie ein renovirtes Bier; sie
bewirkt Magen- und Darmeatarrh. '

Milchspeisen.

Der Speisen, welche Milch zum Hauptbestandtheil haben,
gibt es viele. Die meisten derselben sind sehr nahrhaft und
S0 leicht verdaulich, dass sie in der Krankenkiiche eine Haupt-
rolle spielen: Milchsuppen, Milchmehlspeisen. Wir kinnen
alle diese Speisen erst dann besprechen, wenn auch die anderen
dazu verwendeten Stoffe abgehandelt sind (2. u. 26. Cap.).
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Der beste Ort zur Aufbewahrung ist ein trockener, kiihler
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