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Gauter's Annalen fiir Gejundheitspilege

Gang  unbhygienij it e8 aud), dag der
Surift, i der Gerichtsjtube, gerade wdhrend
er warm wird und fid) ,ing Feuev vebet”, offiziel
bedect Dleiben muf.

Bon den mit gelidjtetem Haupte , bedadyten”
Perfonen behallen viele nuv deshalb gern den
Hut auf, um ihren DWeangel an Ueberfluf 3u
verbergen. Den gleiden Grvund hat meift dasg
Tragen einer Perviide. Wufte dod) {elbjt ein
Suliug Cdjar es durdjzufetsen, dafy er auf Se-
natsbejd)(uf jeine Glage mit einem Lorbeerfrange
verbergen durfe.

Nid)ts dagegen einwenden fann wman, wenn
bet Hantierungen, welde viel Sdmus und
Staub erzeugen, dbag Kopfhaar vor Verfdymuung
in adt genommen wird. Deshalb trégt der An-
ftreiger bet bder Avbeit eine Papievmiitte, der
Bildbhauer fein Bavett, der Schornjteinfeger bie
Rappe obder den abgelegten Bylinbder.

,Werdet wie bdie Kindlein!” Sobald bdas
RKinddyen joreit gediehen ijt, daff es jeine Glieder
frei bewegen fann, bdulbdet e nidhts melhr auf
pem RKopfe, jondern veift alles hevunter, was
aber mweift al$ Unart bezeidynet wird, wdilhrend
¢S die Devedytigte euBerung gefunden Natur-
triebes ijt.  Aud) jpdater maden es die RKinder
beim Spielen am liebjten noc) ebenjo, big fie
jid) {chlieglich dev hergebradyten Unfitte der Grofen
fiige. :

Vi)t und Cuft follen vedht oft dem $Haar
boben befrudyten. Lidyt wirtt haavwud)sfordernd.
€8 ijt eine befannte Tatjacdhe, daf Rajieven und
Haarjdueiden im Sommer Ofter notwendig ijt
al3 tm Winter, und daff e$ viel leidhter ijt, jich
in Den jitdlichen Sounen einen Vollbart angulegen
al8 in den ndrdliden. Die Fabrifanten wvon
Haarwuddmitteln empfehlen in ihren Gebraud)s-
anwetfungen jtets aujs angelegentlichjte Ddiefe
Cidyt- und Luftfultur, weil fie jehr wohl wifjen,
baf jie die Grundbedingung fitr fraftigen Haar-
wud)$ bilbet,

Daber ,Hut ab” fo oft wie miglidy! Wer
bisher fehr vermeichlidht war ober an Kopf:
jhweifs leidet, gewdhue {ich almdabhlih bavan
und havte feine Kopfhaut fo ab, daf jie jede
Witterung  unbejchadet evivdgt, wie e8 bei ber
Gejichtshaut der Fall ijt. Dasd wird nidt nuv
feinem Haarwud)s jehr forderlich, fondern aud
feinem gangen Wohlbefinden Hodyt dienlich fein.
@elbjt in der Sonme fanu man unter dem
Sdyivm obhne Hut wandeln. Solde Kopf-Luft:
bibder bilben einen unvergleidylicdhen Hodygenug.

(Sdyweizer Frauen Seitung.)

Bitronenfaft.

Von L.

R

Jtun ijt die Feit der griinen Salate wieder
gefommen :  Brunnenfref:, Acer- und Kopf-
jalate follen fleifig Dem Meahle beigefetst werben ;
wegen ihres angenehmen, erfrijdenden Ge-
jdymaces werden jie von den meijten NDienjdyen
aud) gerne verjpeift, jie itben augerdem -eine
gitnjtige Wirvkung auf bdie Darmtdtigleit aus
und gelten wegen ihres Gebaltes an jogenannten
Nahrfalzen mit Redyt fitv bluiveinigend. Manche
geben allerdings an, auj den Salat Unterleibs-
jchmerzen und Verdauungsbejdverden ju be-
fommmen, aber febr Haufig viihvt bei genauerm
Bufehent diefe unangenehme Cridheinung nidht
vom Salat her, joubdern von dem €j{iig, mit
bem Deutyufage nod) in den iveitaus wmeijten
Fallen in den Gajthdfen ausnahmslog bder
Salat angemad)t wird. Diefem Uebel fann aber
leid)t abgeholfen werden ; man nehme jtaft des
Cijfigs veimen Bitvonenjaft, und bdie ge:
nanntenn BVejdhwerden werden mnidht mehr um
Borjdein fommen. Wie viel Jitvonenjaft ge-
braud)t werden foll, werden bdie aufmertjame
Kochin und der Gaumen de§ priifenden Fein-
jdymeders bald herausfinden,
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Die Hauptjadie ift, daf veinmer, unver
faljhter Bitvonenjajt zur BVerfliguny fteht.
Man prefje alfo die Bitvone felbjt aus, dann
weify jedermann, wovan ev ift.  Suzugeben ijt,
daf Jitvonen nid)t jedevieit ju Dienften ftehen,
und daff das Ausgiefen des Safted aus ber
Slajde nod) weniger umijtdndlid), bequemer ijt.
Um einen foldhen Sajt haltbar ju maden, wird
mitunter Salizyljduve ugefest, dann haben wix
aber nid)t mehr gavantiert veinen Bitvonenjajt
vor ung, ebenfo nidht, wemt um vem Sajt ein
fdhdnes Ausfehen zu verleihen, berjelbe irgend:
wie parfiimiert wird. Jn der Riide und jur
Bereitung von Limonaden bediene man jid) aljo
jtetd mur veinenm Jitvonenjajtes. Qeiteres Ge-
fvint, die natiivlicdhe Jitvonenlimonade, ijt nod
von feinem antialfoholijden Getrdnf, fo viele
threr in lefster Beit auf den WMartt gebradht
worden {ind, itbertvoffen worben. Diefe Limo-
nade fjtellt ein Gefrdnf dav, das fojtlid) jdmect,
ben Durjt ftillt, wedber Schddelweh verurfadt,
nod) Kaenjammer nad) fidy zieht und iwegen
jeiner leidht Havnireibenden Wirtung aud) in
diefer Hinjicht drytlih empfohlen werben fann.
Dev Avzt zieht auerdem den Bitvonenjaft gern
suPilfebei Gidht und Rheumatismus,
bei Nafenbluten und andern Crivanfungen,
auf bdie ndber einjugehen Heute nidht unfjeve
Aufgabe ijt, die nur davin bejtehen follte, fiix
diefen Sonmer, ju weldjer Fahresseit Unmajfen
von dujtjtillenden Getvdnfen wvertilgt und mit
Cfjig jubereitet Speifen bevorzugt werden, auf
eine Frud)t und bdeven Saft wieber hingumweifen,
bie trofs ihred Hohen gefundieitlichen Wertes
und trofy ded billigen Preijes nod) immer nidyt
geniigend gewiivdigt werden.

,Die Bitvone”, jagt Dr. Monin in feinex
,phgiene des Miagens’, ijt wegen ihres bden
Gejdymad der Speifen verbejfernden Saftes ber
Rinig der Wiirzjtoffe.”

Kneipp-Blitter.

Etwas von der Tomate.
Otto Wenzel-Clehard.

Smmer mebr gewinnt die Tomate an Ver-
breitung, und viele ihrev Freunde modten il
jetst Die gleidhe ausgedehnte Anwendung alsd
Galat wiinjden, wie fie bdie Gurfe {don er-
fagrt.  Wenngleid) zum Tomatenjalat ein be-
fimmt ausgeprigter Gejdymac gehiot, den nidht
jedev Dbefitst, jo wevden {id) dod) viele finben,
welde — wie aud) Herr Dr. Self neulid) in
ber Warte empfahl — bdie Tomate entweder
anderen Salaten betmifdjen odex fie anjtelle von
Bitvone vevwenden. Jhr Gehalt an Jitvonen-
jauve Degiinjtigt dies. MNad) Pajjerini find in
100 Teilen Tomatenjaftes 0,5 big 1 Teil

Bitvonenjdure enthalten.

Weit weniger befannt ijt, daf bdie Tomate
aud anjtelle von Objt benubt werden fann. Sie
enthdlt namlid), wie der gleidhe Autor angibt,
2—3 Progent Trvaubenjuder, der im Berein
mit Dev JBitvonenfduve der gefoditen Tomate
einen gewijjen Fruchtgejdmad verleiht. Be-
jonders in gritnem Jujtande, wenn bdie Friidyte
fdhon ausgemad)fen {ind, fuvy Dbevor fie an-
fangen, jid) gelb ober rot ju fdrben, fann man
jie mit einem Drittel ihrer Gewidytdmenge Ju-
dev einfodjen. Dad ergibt eine vorziigliche
Navmelade, die berjenigen von Reineclauden
nicht undhnlid) ijt. Wer Kerne und Sdhalen
parin nid)t liebt, fod)t erjt bie zerfdynittenen
Friidte ein, treibt fie duvc) ein feines Draht-
jieb und fodht fjie nochmals wmit Dder entjpre-
chenden Menge Bucers auf.

Aus griinen Tomaten [Gft fid) aud) ein ra-
jches Gajtgericht ober eine angenehme Vorfpeife
bervichten. Wian fdyneidet die Friichte in Halb-
fingerdidfe Scjeiben, bdiinjtet jie in Butter (obex
Lel, dem aber etwas Swiedel beigefiigt werden
muR) Halbweich, wendet fie um, jfhligt 2—3
@ier davitber, und wenn Ddiefe gevonnen {ind,
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