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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

S0 S st S0 S8 b)
Baicnisdyes ?2

CEpidemijde Kinderldihmung.

Die epibemifde Kinderldhmung ift eine an-
ftedende  KRrantheit, die 3war in erfter Linie
Kinder Dbefdllt, gelegentlid) aber aud) bei Cr-
wadfenen auftritt. Sie beginnt in der Regel
mit unbeftimmten fatarrhalijden CErjdeinungen
in den WAtnumgsorganen oder in den Verdaue
ungswegen.  Jtaddem diefe undyarafterijtijen
Erjdeinungen einige Tage bejtanden haben, fann
entweder Heilung eintreten, oder aber die Krant-
Deit tritt in das weite Stadium, das ihr den
cigentlien Namen gegeben Dat; die Kinber
werben ploglidy von einer mehr oder weniger
vollfommenen Ldhnung der Gliedmaffen oder
aud) der Rumpfmusfulatur befallen. Jjt die
Liahmung fehr hodygradig und find die Wtem-
musteln von ihr mitbetroffen, jo fann in diefem
Stadium ber Tod eintreten. JIn ber Mehr-
3abl der Fdlle iiberftehen die Kinder aber bdiefen
Anfall, und die Léihmungen bilben fid) um
Teil, in leidhteren Fdllen aud) oollftindig, wie-
ber guriid. $Haufig bleibt aber eine Ldahmung
cines  Beines oder eines Wrmes oder aud)
jweier Cxtremitdten wdahrend des gangen Lebens
bejtehen. — Der Erreger der Krantheit ift ein
Kleinlebewefen, das gu den fleinjten Lebewefen
gehort, die wir fennen.

Vei der  Weiterverbreitung  der  Krantheit
Ypielen wabhrideinlid)y die nur leiht mit fatar-
thalifden Crideinungen Erfvanften eine grofere
NRolle, als die an den davatterijtifjden Ldl:-
numgen  Crivanften, weil bdie erjteren in bder
Regel als nidt bejonders gefdhrlid) frant De-
tradytet werden und fid) wmeift frei in ihrer
Wimgebung  bewegen Iounen. CEs it deshalb
widtig, daf aud) bei ihnen eine Desinfeltion
der Abfonderungen aus Raden und Nafe, jowie
des Stubhlganges und des Urins erfolgt, die alle
den Srantheitserveger enthalten Tonmen. Unter
den Mafnahmen, die geeignet find, einer Weiter-
verbreitung der Kraniheit vorzubeugen, wdren
nody folgende 3w mennen: Perfonen in  Dder
Wmgebung von Kranfen fotlen, da fie mdglider-
weife den Kranfheitsfeim bereits aufgenommen
Daben, fidy davor biiten, andere Perjonen an-
subufjten, vor allen Dingen aber bdie Beriih-
rung mit Kindern vermeiden, die umfo empfing-
lidger fitr die Srantheit find, je Fleiner fie find.

Dr. med. L.

Einige NRatjdlage fiir die Hausbehandlung.

Das am meijter verbreitete AWltagsiibel diirfte
die Verjtopfung fein, das befanntejte Mit-
tel dagegen bdas Riginusdl. Stellt man Ddie
Rizinusilajdhe und den ERIdffel in Heifes Wal-
fer, fo tann man das Oel in wafjferahnlidem
Sujtande eingeben, was das Einnehmen |ehr
erleidhtert.  Man  hiite [id) Ddabei vor Ver-
brithung. CEin paar Stiidden Brot mit etwas
Saly oder ein Sdlud heifen KRaffees nehmen
jdnelljtens jeden Nadgeldmad. Anbdere ADbfiihr-
mittel find: veidlidy Molte, Weintrauben, ein
grofes Glas Dheifen Waffers, in dem man einen
CRloffel Bienenhonig verviihren famm, ein finger=
langes Stiid Mannajdote obder ein  Teeldifel
Mannafaft, ein  Loffel Mildzuder in Waljer
geldjt, 8—10 gute Badpflawmen, die iiber Nadyt
cingeweid)t werden. Abends werden wirffam ge-
nommen  Tamarinden oder Feigen, Vratdpfel
ober der Saft von jwei Orangen mit etwas
heiem Waffer verdiinnt und ndtigenfalls gefiikt,
oder reidlid) Budyweizenbrei mit Kompott. Wlle
Kompotte fiihren ab. Abfiihr-Salze wirfen durdy
Wafferzuriidhaltung im Darm. Man nimmt einen
Dalben bis einen Teeldffel Friedridyshaller Bitter
und  Karlsbader Salz (Tinjtlides geniigt) auf
cin grofes Glas  faltes Wajfer.  Juweilen
tut  ein  Teeldffel Brujtpulver (Sennesbldatter

und Sdwefel) Wunder. Jn einigen Fdllen von
dronijder Berftopfung find 1—2 Teeldffel fliif-
figes ‘Paraffin, abends in Tee genommen, fehr
giinjtig.

UnflebendeBVerbdnde tdnnen [dhmerz
Tos mit Waflerjtoffjuperozyd abgeldjt werben.
LBor einem Verband werden nid)t ganz faubere
Wunbden mit  Jodbtinftur gepinfelt. Brand-
wunden werden nie gejodet, fondern nur mit
einer  Bardellabinde ober einem Combujtin-
verband wverfehen. D.

Bom Heil= und Nubwert der Brombeere.

Wus dem wirrftadligen Gedjte der Brom-
beerftraudyer Teudyten fdon im jpiteren Hod)-
fommer die braungldngenden oder Dblaubereiften
Beeren Dhervor, von denen der Botanifer nidyt
weniger als 300 Arten unterjdyeidet. Wenn bdie
Brombeere aud) im allgemeinen weniger Be-
adytung findet als bdie iibrigen Waldbeeren, fo
fteht jie in ihren guten Cigenjdyaften den andern
Beeren dod) feineswegs nad). Sie enthalt ver-
haltnismdBig viel Juder und nidit allzuviel
Frudtiaurve, ihre Bldatter geben einen wobhl-
{dmedenden Tee und aus ihrem Saft [kt fid)
ein aromatifd) duftendes Getrint Herjtellen, das,
[hweitreibend und 3ugleid) [dyleimldfend, bei
Cridltungstrantheiten der WUtmungsorgane heil-
fame Berwendung findet. JIn Juder eingefodt,
liefert die Brombeere endlid) aud) ein Kom-
pott von fo fein wiirgigem Gejdmad, wie faum
eine anbere Waldbeere. Der eigentlide Heilwert
der Brombeeren liegt allerdings auf einem etwas
profaijden ebiet: fjie werden mnamlid) gern
gegen die im menjdliden Darm [dmaroenden
Wiirmer gebraudt. Ein alter Aberglaube wver-
langt, daj man bdie blaubereiften Brombeeren,
die jogenannten WAderbrombeeren, nad) dem Bar-
tholomdustage, dem 24. Wugujt, nidt mebhr
pfliiden folle, weil von diefem Tage an Dder
Teufel Madyt iiber die Dereiften Beeren Ditte.
Die wenig Dbejtadjelten, Dblaubereiften Beeren
find allerdings gegeniiber den jdwarglingenden,
jtart jtadjeligen Gorten im  Gefdmad etwas
feiner, aber bdie Dlaue Bereifung, die baupt-
jidlid) mit der Bodenbe[daffenheit des Stand-
ortes jujammenhdingt, Hat auf den Gejdmads-
wert der Vrombeeren jonjt feinen weiteren Cin-
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Pilzgeridte.

Spanifde Mordelipeife. Frifde
ober geddrrte  Mordeln werben gut  ge-
wajdyen, erftere rajd), leftere eine Vierteljtunde
in Galjwafjer gefodit und wvertropfen gelafjen.
Dann  |dmeidet man das gleide Gewidt ge-
fodten, mageren Sdinfen in Sdeibden, diinjtet
dieje in wenig Olivendl und weijem Wein
10 Minuten, fiigt dann die Mordeln und
Galz bei und f[dymort bdie Pilze unter jtan-
digem Rithren weid). Dann quirlt man Fwei
Cigelh [daumig, riihrt 1 Loffelden gewiegte
Jitronenjdale, Pfeffer, Peterfilie, 2 Loffel ge-
riebenen Kdfe und etwas Fleijdextralt dazu,
mengt dies unter die Pilze und ldkt unter
gutem  Riihren Dheif werden obne 3u fodjen.

KRalbshirn mit Pilzen. Cin Teller
voll Pilge gleid) welder Wrt werden geriijtet,
gewajden und in Butter leidt gejdmort. Ein
grofes RKalbshirn legt man in Wafjer, ent-
hautet es und Todt es in Salzwajjer mit
1 3Jwiebel, Cijig und Pfeffer 10 Minuten.
Aus Butter, Mehl, Brithwafjer, den Pilzen,
Gewiirz, 2 Jitronenjdeiben und ein Dalbes
Glas weifem Wein madht man eine Sauce,
fiigt das in Wiirfel gefdnittene Hirn bei und
fodt alles nod) eine Bierteljtunde. RKartoffel-
{tod pat gut dazu.

Reizgterfuppe. Die geriifteten Pilze
werden erjdnitten, in Butter aufs Feuer ge-
geben und auf fleinem Feuer 15 Stunde ge-
jmort.  Dann verriihrt man 2 Loffel Mehl
in DeiBer Butter, fodyt mit 15 Liter Sal3-
waffer auf, fiigt bdie Pilze famt der Briile
bei und fodt alles 20 Minuten.” Wenn nitig,
muf nod) Waffer beigefiigt werden.  Man
ridtet iiber gerbjtete Brotwiirfelden an.

Pilzfauce. WAm Dbejten pajfen hierzu
Steinpilge, welde man jauber puft, rajd) wdjdt
und nidt 3u fein hadt. INit Salz und einer
verjdnittenen 3wiebel dmort man jie in Butter
gugededt unter mebhrmaligem Wenbden, bis das
aus Dden Pilzen tretende Wajjer wieder ein-
gefodyt ift. Dann madt man aus Butter,
Mehl, Salz und Fleijdextralt, wenig Mild)
und  Waffer ‘eine Sauce, gibt fie 3u Dden
Pilgen, Todt auf, 3ieht vom Feuer und wver-
riihrt die Sauce mit 1—2 Eigelb. Man gibt
fie 3u Rind= oder Hammelfleijd oder iiber
hartgefodyte, Dalbierte Eier.

Srijderhalten von ‘Pflaumen und Jwetjdgen.

WAl man  frifde Pflaumen einige Monate
aufbewabhren, jo nimmt man fie an einem fon=
nigen, gan3 trodenen Tage forgfdltig vom
Baune ab, wenn fie reif, aber nidt weid)
find, und ldkt jie zivfa 36 Std. lang in einem
trodenen Raume nebeneinander ausgebreitet [ie-
gen.  Jun werdben Ddie fehlerlofen Friihte in
einen neuen Gteintopf, der gani troden aus:
gewijd)t werben muf und in dem fidh nod)
nie Waffer Dbefunden Dhat, wijden Kleie bder=
artig eingefdidtet, daf die Stielfeite nad) un-
ten geridytet ijt und feine Pflaume bdie andere
beriihrt, vielmehr jede mit Kleie umgeben wird.
Jit der Topf gefiillt, jo wird Dderfelbe mit

Pergamentpapier, dann mit einer nagemadyten
Blaje gany lujttdidt verjdloffen und an einem
froftfreten, gan3 trodenen und fihlen Orte auf-
bewahrt. Veim Gebraud) wdjdt man bdie RKleie
von den Friidten ab, legt Teftere in ein Haar-
fieb und DHilt dies einen Pioment iiber den
Dampf fodjenden, reinen Wafjers.

EP,

Cin Raddampfer.

Fiir Dbiejes hiibjde Gpielzeug braudt ihr von
swei  Gtreihholidaditeln die duigeren Teile und
einen innern Teil. Den innern Teil legt ihr mit
ber offenen Seite nad) unten hin und befejtigt
an jebem Enbe einen dufgeren Sdhadtelteil. Damit

iit der Rumpi des Sdiffes fertig. Den Sdorn-
jtein madt aus Pappe oder Korfen. Das 3u-
gefpifjte Ende des Dampfiers it nur ein vom innern
Sdadtelteil abgebrodenes Stiid, das ihr an
den Jnnenjeiten des Worberteils fejtleimt. Nun
leimt nod) redts und linfs am Mittelteil 3Fwei
rund gebogene Pappijtreifen feft und Dbefejtigt
darunter mit einer MNadel wei Papprader. Als
Majten Tonnt ihr jtarte Nadeln ober aud) Streid)-
polzer nehmen und jie mit Fabden verbinden. Ber-
get aud) nidht eine Ileine Flagge anzubringen.
Bemalt dann das gange Hiibjd) griin ober rot
und vergeft nidht, um den Sdornjtein einen bunten
Gtreifen 3u malen.
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