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Eier als Heilmittel.
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•wohnlich denkt Niemand daran , dass er am Ei ein fettes

Nahrungsmittel habe und doch ist das Ei fetter als Mastochsen¬

fleisch , nahezu so fett wie Schweinefleisch . JDas Fett ist im

Eidotter enthalten .

Die Eier haben auch eine sehr ausgedehnte Verwendung

als Heilmittel : Gegen das Wechselfieber ist ein Gemisch von

Eiweiss ( 50 Grm .) , zu Schaum geschlagen , mit Zimmtpulver

( 1 Grm .) empfohlen . — Bei der Ruhr gibt man Clystiere von

Eiern mit Wasser gemischt . — Sehr wichtig sind die Eier als

Mittel gegen Vergiftungen mit scharfen Metallgiften , z . B . Sub¬

limat . Das Mittel hat schon desshalb ganz besonders practische

Bedeutung , weil man es fast überall rasch bei der Hand hat .

— Bei Catarrhen der oberen Athmungswege , namentlich bei

der davon herrührenden Heiserkeit , sind rohe Eier die richtige

Diät . Weniger empfehlenswerth ist für diese Fälle eine Bei¬

mischung von Zimmt , weil dieser erhitzt und das Fieber höher

treibt . Aus dem gleichen Grunde ist auch das warme Eier¬

bier nicht so geeignet , wie rohe Eier . — Dieser wohlthätige

Einfluss der Eier auf das Stimmorgan veranlasst manche

Sänger kurz vor der Production noch ein rohes Ei zu schlucken ,

„ damit sie besser hinauf kommen ! “ — Endlich leisten zer -

stossene Eierschalen gute Dienste beim Sodbrennen . — Fast

ebenso wichtig sind die Eier als äusserliche Mittel : Ein Ge¬

misch von Eiweiss mit Branntwein ist schon längst als Mittel

gegen das Aufliegen ( Decubitus ) in Gebrauch . — Die Schalen¬

haut wird , ähnlich wie Spinnengewebe oder Fliesspapier , als

Mittel zum Blutstillen gebraucht ; als Deckverband bei Ver¬

brennungen niederen Grades leistet die sie wohl die gleichen
Dienste wie Collodium .

17 . Capit tl
Käse .

Käse - Bereitung . Der chemische Vorgang bei der

Käsefabrikation ist schon im 1 . Capitel angedeutet worden . Ge¬

wöhnlich wird mit Kälberlab aus der warm gemachten Milch

die Käsemasse ausgeschieden , diese hernach gesalzen , ausge¬

presst , getrocknet und in die bekannten Formen gebracht .

Bevor wir zu der Besprechung der Käse des Handels über¬

gehen , wollen wir zeigen , wie man einen sehr schmackhaften

und gesunden Hauskäse bereiten kann :
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