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3tau unb S)ouô
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE
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(Spitocmifrtjc 51inbcrlcil)imiitq.

X)ic epibemifdfe Hinberlähmung ift eine an»
Jtedenbe Äranfheit, bie 3wat in erfter ßinie
Äinbet befällt, gclcgentlid) aber aud) bei ©r»

wadjfenen auftritt. Sie beginnt in ber ©egel
mit unbeftimmten tatarrhalifhen ©tfd)einungen
in ben ©ttnungsorgancn ober in ben Setbau»
ungswegen. ©ahbem biefe und)araEtcriftifd)en
©tfheinungen einige Dage beftanben haben, fann
entweber §eilung eintreten, ober aber bie llranf»
l)eit tritt in bas sweite Stabium, bas itjr ben
eigentlichen Stamen gegeben f)at; bie Äinber
tnerben plötjlicf» oon einer mel)t ober weniger
oollfommenen £äf)tnung ber ©liebntaffen aber
audj ber ©umpfmuslulatur befallen. 3h bie

fiä^tnung fel)t I;odjgrabig unb finb bie ©tem»
musfein »an iljr mitbetroffen, fo fann in biefem
Stabium ber Dob eintreten. 3" b®r ©lehr«
jaljl ber gälle überftetjen bie itinber aber biefen
©nfall, unb bie fläljmungen bilben fid) 311m

Seil, in leidfteren gälten aud) oollftänbig, wie»
ber juriid. §äufig bleibt aber eine fiäfjmung
eines ©eines ober eines Sinnes ober aud)
3weier ©rtremitätcn wäljrenb bes ganzen Hebens
befielen. — Der (Erreger ber Äranftjeit ift ein
Äleinlebewefen, bas 5U ben fleinften fiebewefen
gehört, bie toit fcmten.

©ei ber ©Seiteroerbreitung ber Äranftjeit
fpielen toaI)rfd)einIid) bie nur leidjt mit fatar»
rl)alifd)en ©rfheiitungen (Erfranften eine größere
©olle, als bie an ben d)arafteriftifcfjen ßäh»
mungen (Erfranften, toeil bie erfteren in ber
Siegel als nidjt befonbers gefäl)tlid) franf be»

trad)tet werben unb fid) meift frei in iljrer
Umgebung bewegen fönnen. (Es ift besljalb
midjtig, bah aud) bei ifjnen eine Dcsinfeftion
ber ©bfonbetungett aus Sladjen unb Slafe, fotoic
bes Stuhlganges unb bes Urins erfolgt, bie alle
ben Uranfljeitserreger enthalten fönnen. Unter
ben ©lafsnahmen, bie geeignet finb, einer ©Jeiter»
oerbreitung ber Uranfljeit ooräubeugen, toären
nod) folgeitbe 311 nennen: ©erfonen in^ ber
Umgebung non Ätanfen folten, ba fie möglicher»
tucifc ben Äranfl)eitsfeim bereits aufgenommen
l)aben, fid) baoor Gilten, anbere ©erJonen an»

3ul)uftcn, oor allen Dingen aber bie Scrül)«
rung mit Uinbern oenneiben, bie untfo empfang»
lidjer für bie Uranfljeit finb, je fleiner fie finb.

Dr. med. L.

©litige 31otfd)läge fiit bie $aus6ebaitblung.

Das am ineifter uerbreitete ©Iltagsübel bürfte
bie © c r ft 0 p f u n g fein, bas befanntefte ©lit»
tel bagegen bas ©rçinusôl. Stellt man bie
©rçinusflafhc unb ben (Eßlöffel in Çeiffes ©Jaf»

fer, fo fann man bas Del in u>afferäl)nlidjem
3uftanbe eingeben, was bas (Einnehmen feljr
erleichtert. Sllan hüte fid) babei oor ©er»

brühung. (Ein paar Stüdd)en ©rot mit ettoas
Sal3 ober ein Sd)Iud hf'hen Uaffees nehmen
fdjnellftens feben ©ad)gefd)ntad. ©nbere ©bfüljr»
mittel finb: reid)Iid) ©lolfe, ©Seintrauben, ein

grofjes ©las heihen ©laffers, in bent man einen
©Jjlöffel ©iettenbottig oerrühren fann, ein finger»
langes Stiid ©lannafd)ote ober ein Declöffel
©lannafaft, eht ßöffel ©lild)3uder in ©Sajfer
gelöft, 8—10 gute ©adpflaumen, bie über Siadjt
eingetoeid)t œerben. ©benbs nterbett roirffatu ge=

nomtnen Damarinbett ober geigen, ©ratäpfel
ober ber Saft non sroei Orangen mit etwas
heifjetn Sßaffcr oerbünnt unb nötigenfalls gefügt,
ober reid)lid) ©ud)toeqenbtei mit Kompott. ©Ile
Kompotte führen ab. ©bführ=Sal3e wirfen burd)
Sßaffer3uriidt)altung int Darttt. ©tan nimmt einen
halben bis einen Declöffel griebrid)sf)aller Sitter
uttb Karlsbabet Salj (fünftlidjes genügt) auf
ein großes ©las faites ©laffer. 3ut»eilen
tut ein Deelöffel Sruftpuloer (Sennesblätter

unb Sdjtoefel) ©3unber. 3" einigen gällen oon
chronifdfer Serftopfung finb 1—2 Deelöffel flüf»
figes ©araffin, abenbs in Dee genommen, fetjr
günftig.

©nflebenbe©erbänbe fönnen fchmet3=
los mit ©3afferftofffuperorpb abgelöft ntetben.
©or einem ©etbanb toerben nicht ganj faubere
©3unben mit 3obtinftur gepinfelt. ©tanb«
tounben nierben nie gejobet, fonbern nur mit
einer Sarbellabinbe ober einem ©ombuftin»
oerbanb oerfehen. D.

©ont §eiU unb ©utjwert ber Srombeete.

©us bem roirrftad)Iigen ©eäfte ber Srom»
beerfträud)er leuchten fd)on im fpäteren §od)=
fommer bie brauttglänsenben ober blaubereiften
Seeren Ijeroor, oon benen ber ©otanifer nicht
weniger als 300 ©rten unterfdfeibet. ©Senn bie
Srombeete auch im allgemeinen weniger Se»
adftung finbet als bie übrigen ©Salbbeeren, fo
fteljt fie in ihren guten ©igenfd)aften ben anbern
Seeren bod) feineswegs nad). Sie enthält oer»
hältnismäfjig oiel 3uder unb nicht all3U0tel
grud)tfäure, ihre Slätter geben einen wohl»
fdfmedenbett Dee unb aus ihrem Saft Iäfjt fid)
ein aromatifd) buftenbes ©etränf fjerftellen, bas,
fchweifetreibenb unb 3ugleid) fd)leimlöfenb, bei
ffirfältungsfranfheiten ber ©tmuttgsorgane h«if'
fame ©erwenbung finbet. 3" 3u<Ut eingelocht,
liefert bie Srombeere enblid) auch ein Äom»
pott oon [0 fein würäigem ffiefdfmad, wie faum
eine anbere ©Salbbeere. Der eigentliche §eilwert
ber Srombeeren liegt allerbings auf einem etwas
profaifhen ffiebiet: fie werben nämlich Sern
gegen bie im menfd)Iid)en Darm fhmarotjenben
©Sürmer gebrauht, ©in alter ©berglaube oer»
langt, baf) man bie blaubereiften Srombeeren,
bie fogenannten ©derbrombeeren, nad) bem Sar»
tlfolomäustage, bem 24. ©uguft, nid)t mehr
pflüdeit folle, weil oon biefem Dage an ber
Deufel ©îadjt über bie bereiften Seeren hätte.
Die wenig beftadfelten, blaubereiften Seeren
"inb allerbings gegenüber ben fdfwarglänsenben,
ftart [tad)eligen Sorten im ©efhmad etwas
'einer, aber bie blaue Sereifung, bie häupt»
fädjlid) mit ber Sobenbefd)affenl)eit bes Stanb»
ortes 3ufamtnenl)ängt, hol ®uf ben ©efdjmads»
wert ber Srombeeren fonft feinen weiteren ©in»

flufj.

Âiid)c«=9îcjcte.

©iljgerihte.

Spanifdfe ©îorhelfpeife. gtifdje
ober gebörrte ©lorhelit werben gut ge»

wafhen, erftere rafh, letjtere eine Siertelftunbe
in Salswaffet gefodjt unb oertropfen gelaffen.
Dann fhneibet man bas gleihe ©ewid)t ge»
fochten, mageren Sd)infeit in Sheibdfen, bünftet
biefe in wenig Olioenöl unb weitem ©3ein
10 ©iinuten, fügt bann bie 3Jiord)eIit unb
Salj bei unb fhntort bie ©iläe unter ftän»
bigem ©ütjren weih- Dann quirlt man 3wei
©igelb fhauntig, rührt 1 ßöffeld)en gewiegte
3itronenfd)aIe, ©feffer, ©eterfilie, 2 fiöffcl ge»
riebeiten Ääfe unb etwas gleifdjextratt ba3U,
mengt bies unter bie ©ilse unb läfjt unter
gutem 91üt)ren h^ifl werben ohne 3U fohen.

Ä a I b s h i r n mit © 113 e 11. ©in Deller
0011 ©ilse gleid) weldfer ©rt werben gerüftet,
gewafdjen unb in Sutter Icid)t gefhmort. ©in
großes >\albsl)irit legt man in ©Baffer, ent»

häutet es unb fod)t es in Sal3waffer mit
1 3®iebel, ©ffig unb ©feffer 10 ©ünuten.
©us Sutter, 3TOef)I, Srühwaffer, ben ©il3en,
©ewür3, 2 3ift"n®"!^'üen unb ein tjal&es
©las wcifjem ©Sein mad)t man eine Sauce,
fügt bas in ©Sürfel gefdfnittene §itn bei unb
fod)t alles ttod) eine Siertelftunbe. .Hartoffel»
ftod pafjt gut basu.

91ei3f'erfuppe. Die gerüfteten ©ilse
werben 3erfhnitten, in Sutter aufs geuer ge»
geben unb auf fleinem geuer 1/2 Stunbe ge»
fhmort. Dann oerrührt man 2 ßöffel 3JieI)I
in Çetfecr Sutter, focht mit 1/2 £itw Sais»
waffer auf, fügt bie ©iljje famt ber Stühe
bei unb fod)t altes 20 ©linuten. ©3enn nötig,
muf) noh ©Saffer beigefügt werben. ©lan
rid)tet über geröftete Srotwürfelhen an.

© i 13 f a u c e. ©m beften paffen fuersu
Steinpil3e, weihe man fauber pu^t, rafd) wäfht
unb nid)t 3u fein hädt. ©lit Sal3 unb einer
oerfhnittenen 3roiebel fdjmort man fie in Sutter
3ugebedt unter mehrmaligem ©Senben, bis bas
aus ben ©il3en tretenbe ©Saffer wieber ein»

gefodjt ift- Dann mad)t man aus Sutter,
©lef)I, Sals unb gleifhertraft, wenig STJlild)

unb ©Baffer '.eine Sauce, gibt fie 3U ben
©Ü3en, foht auf, gie^t 00m geuer unb oer»
rührt bie Sauce mit 1—2 ©igelb. ©lan gibt
fie su ©inb» ober §ammelfleifcb ober über
l)artgefod)te, halbierte ©iet.

gtifct)crl)alten oon ©flaumett unb 3*»etfd)gen.

©3iII man frifhe ©flaumen einige ©lonate
aufbewahren, [0 nimmt man fie ait einem fon»
nigen, gati3 trodenen Dage forgfältig 00m
Saume ab, wenn fie reif, aber nicht weid)
finb, unb läfjt fie sirfa 36 Stb. lang in einem
trodenen ©aurne nebeneinanber ausgebreitet lie»

gen. ©un werben bie feljletlofen grüdjte in
einen neuen Steintopf, ber gans troden aus»
gewifdjt werben mufj unb in bem fi<h nod)
nie SBaffer befunbeit hat, 3wifhen ©leie ber»

artig eingefhihtd, bafj bie Stielfeite nad) un»
ten gerid)tet ift unb leine ©flaume bie anbere
berührt, oielmeljr jebe mit ©leie umgeben wirb.
3ft ber Dopf gefüllt, fo wirb berfelbe mit
©ergamentpapier, bann mit einer nahgemahten
Slafe gan3 Iufttbiht oerfhloffen unb an einem

froftfreien, gan3 trodenen unb fühlen Orte auf»
bewahrt. Seim ©ebtaud) wäfht man bie Uleie
oon ben grüd)ten ab, legt leitete in ein §aat=
fieb unb hält bies einen ©loment über ben

Dampf fod)enben, reinen ©Saffers. Tïr.

Spiels unb 58efd)äftigungse«6e

(Ein Slabbampfer.

gür biefes hübfdje Spiel3eug brauht ihr oon
3wei Streihhol3fd)ad)teIn bie äufjeren Deile unb
einen innern Deil. Den innern Deil legt ihr mit
ber offenen Seite nah unten hin unb befeftigt
an jebem ©nbe einen äußeren Shahtelteil. Damit

ift ber ©umpf bes Schiffes fertig. Den Shorn»
ftein macht aus ©appe ober Horfen. Das 3u=

gefpitjte ©nbe bes Dampfers ift nur ein 00m innern
Sd)ad)telteil abgebrochenes Stüd, bas ihr an
ben 3nnenfeiten bes Sorberteils feftleimt. ©un
leimt noh rechte unb linfs am ©littelteil 3wei
runb gebogene ©appftreifen feft unb befeftigt
barunter mit einet ©abel 3wei ©apprabet. ©1s

©laften fönnt ihr ftarfe ©abeln ober aud) Streich»
höl3er nehmen unb fie mit gaben oerbinben. Ser»
gefet aud) nid)t eine Heine glagge ansubringen.
Semalt bann bas ganse hübfh grün ober rot
unb oergeht nid)t, um ben Shornftein einen bunten
Streifen 3U malen.

Frau und Haus
PKäkC7!85ftl? NättväköLII-ett. KÛeN^-!^?rp7L
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Epidemische Kinderlähmung.

Die epidemische Kinderlähmung ist eine an-
steckende Krankheit, die zwar in erster Linie
Kinder befällt, gelegentlich aber auch bei Er-
wachsenen auftritt. Sie beginnt in der Regel
mit unbestimmten katarrhalischen Erscheinungen
in den Atmungsorganen oder in den Verdau-
ungswegen. Nachdem diese uncharaktcristischcn
Erscheinungen einige Tage bestanden haben, kann
entweder Heilung eintreten, oder aber die Krank-
heit tritt in das zweite Stadium, das ihr den
eigentlichen Namen gegeben hat? die Kinder
werden plötzlich von einer mehr oder weniger
vollkommenen Lähmung der Eliedmassen oder
auch der Rumpfmuskulatur befallen. Ist die

Lähmung sehr hochgradig und sind die Atem-
muskeln von ihr mitbetroffen, so kann in diesem
Stadium der Tod eintreten. In der Mehr-
zahl der Fälle überstehen die Kinder aber diesen

Anfall, und die Lähmungen bilden sich zum
Teil, in leichteren Fällen auch vollständig, wie-
der zurück. Häufig bleibt aber eine Lähmung
eines Beines oder eines Armes oder auch
zweier Extremitäten während des ganzen Lebens
bestehen. — Der Erreger der Krankheit ist ein
Kleinlebewesen, das zu den kleinsten Lebewesen
gehört, die wir kennen.

Bei der Weiterverbreitung der Krankheit
spielen wahrscheinlich die nur leicht mit katar-
rhalischen Erscheinungen Erkrankten eine größere
Rolle, als die an den charakteristischen Läh-
mungen Erkrankten, weil die ersteren in der
Regel als nicht besonders gefährlich krank be-

trachtet werden und sich meist frei in ihrer
Umgebung bewegen können. Es ist deshalb
wichtig, daß auch bei ihnen eine Desinfektion
der Absonderungen aus Rachen und Nase, sowie
des Stuhlganges und des Urins erfolgt, die alle
den Krankheitserreger enthalten können. Unter
den Mastnahmen, die geeignet sind, einer Weiter-
Verbreitung der Krankheit vorzubeugen, wären
noch folgende zu nennen: Personen in der
Umgebung von Kranken sollen, da sie möglicher-
weise den Krankheitskeim bereits aufgenommen
haben, sich davor hüten, andere Personen an-
znhusten, vor allen Dingen aber die Berüh-
rung mit Kindern vermeiden, die umso empfäng-
sicher für die Krankheit sind, je kleiner sie sind.

Or. meet. t..

Einige Ratschläge für die Hausbehandlung.

Das am nieister verbreitete Alltagsübcl dürfte
die Verstopfung sein, das bekannteste Mit-
tel dagegen das Rizinusöl. Stellt man die
Rizinusslasche und den Estlöffel in heistes Was-
ser, so kann man das Oel in wasserähnlichem
Zustande eingeben, was das Einnehmen sehr

erleichtert. Man hüte sich dabei vor Ver-
brühung. Ein paar Stückchen Brot mit etwas
Salz oder ein Schluck heißen Kaffees nehmen
schnellstens jeden Nachgeschmack. Andere Abfllhr-
mittet sind: reichlich Mölke, Weintrauben, ein
großes Glas heisten Wassers, in dem man einen
Estlöffel Bienenhonig verrühren kann, ein finger-
langes Stück Mannaschote oder ein Teelöffel
Mannasaft, ein Löffel Milchzucker in Wasser
gelöst, 8—10 gute Backpflaumen, die über Nacht
eingeweicht werden. Abends werden «irksam ge-
nominell Tamarinde» oder Feigen, Bratäpfel
oder der Saft von zwei Orangen mit etwas
heißem Wasser verdünnt und irötigenfalls gesüßt,
oder reichlich Buchweizenbrei mit Kompott. Alle
Kompotte führen ab. Abführ-Salze wirken durch
Wasserzurückhaltung im Darm. Man nimmt einen
halben bis einen Teelöffel Friedrichshaller Bitter
lind Karlsbader Salz (künstliches genügt) auf
ein großes Glas kaltes Waster. Zuweilen
tut ein Teelöffel Brustpulver (Scnnesblätter

und Schwefel) Wunder. In einigen Fällen von
chronischer Verstopfung sind 1—2 Teelöffel flüs-
siges Paraffin, abends in Tee genommen, sehr
günstig.

AnklebendeVerbände können schmerz-
los mit Wasserstoffsuperoxyd abgelöst werden.
Vor einem Verband werden nicht ganz saubere
Wunden mit Jodtinktur gepinselt. Brand-
wunden werden nie gejodet, sondern nur mit
einer Bardellabinde oder einem Combustin-
verband versehen. O.

Vom Heil- und Nutzwert der Brombeere.

Aus dem wirrstachligen Eeäste der Brom-
beersträucher leuchten schon im späteren Hoch-
sommer die braunglänzenden oder blaubereiften
Beeren hervor, von denen der Botaniker nicht
weniger als 300 Arten unterscheidet. Wenn die
Brombeere auch im allgemeinen weniger Be-
achtung findet als die übrigen Waldbeeren, so

steht sie in ihren guten Eigenschaften den andern
Beeren doch keineswegs nach. Sie enthält ver-
hältnismäßig viel Zucker und nicht allzuviel
Fruchtsäure, ihre Blätter geben einen wohl-
schmeckenden Tee und aus ihrem Saft läßt sich
ein aromatisch duftendes Getränk herstellen, das,
schweißtreibend und zugleich schleimlösend, bei
Erkältungskrankheiten der Atmungsorgane heil-
same Verwendung findet. In Zucker eingekocht,
liefert die Brombeere endlich auch ein Kom-
pott von so fein würzigem Geschmack, wie kaum
eine andere Waldbeere. Der eigentliche Heilwert
der Brombeeren liegt allerdings auf einem etwas
prosaischen Gebiet: sie werden nämlich gern
gegen die in: menschlichen Darm schmarotzenden
Würmer gebraucht. Ein alter Aberglaube ver-
langt, daß man die blanbereisten Brombeeren,
die sogenannten Ackerbrombeeren, nach dem Bar-
tholomäustage, dem 24. August, nicht mehr
pflücken solle, weil von diesem Tage an der
Teufel Macht über die bereiften Beeren hätte.
Die wenig bestachelten, blaubereiften Beeren
'ind allerdings gegenüber den schwarglänzenden,
stark stacheligen Sorten im Geschmack etwas
einer, aber die blaue Bereifung, die Haupt-

sächlich mit der Vodenbeschaffenheit des Stand-
ortes zusammenhängt, hat auf den Geschmacks-
wert der Brombeeren sonst keinen weiteren Ein-
fluß.

Kiichen-Rezete.

Pilzgerichte.

Spanische Morchelspeise. Frische
oder gedörrte Morcheln werden gut ge-
waschen, erstere rasch, letztere eine Viertelstunde
in Salzwasser gekocht und vertropfen gelassen.
Dann schneidet man das gleiche Gewicht ge-
kochten, mageren Schinken in SHeibchen, dünstet
diese in wenig Olivenöl und weißem Wein
10 Minuten, fügt dann die Morcheln und
Salz bei und schmort die Pilze unter stän-
digem Rühren weich. Dann quirlt man zwei
Eigelb schaumig, rührt 1 Löffelchen gewiegte
Zitronenschale, Pfeffer, Petersilie, 2 Löffel ge-
«ebenen Käse und etwas Fleischextrakt dazu,
mengt dies unter die Pilze und läßt unter
gutem Rühren heiß werden ohne zu kochen.

Kalbshirn mit Pilzen. Ein Teller
voll Pilze gleich welcher Art werden gerüstet,
gewaschen und in Butter leicht geschmort. Ein
großes Kalbshirn legt man in Wasser, ent-
häutet es und kocht es in Salzwasser mit
1 Zwiebel, Essig und Pfeffer 10 Minuten.
Aus Butter, Mehl, Brühwasser, den Pilzen,
Gewürz, 2 Zitronenscheiben und ein halbes
Glas weißem Wein macht man eine Sauce,
fügt das in Würfel geschnittene Hirn bei und
kocht alles noch «ine Viertelstunde. Kartoffel-
stock paßt gut dazu.

Reizkersuppe. Die gerüsteten Pilze
werden zerschnitten, in Butter aufs Feuer ge-
geben und auf kleinem Feuer i/s Stunde ge-
schmort. Dann verrührt man 2 Löffel Mehl
in heißer Butter, kocht mit i/z Liter Salz-
waster auf, fügt die Pilze samt der Brühe
bei und kocht alles 20 Minuten. Wenn nötig,
muß noch Wasser beigefügt werden. Man
richtet über geröstete Brotwürfelchen an.

Pilzsauce. Am besten passen hierzu
Steinpilze, welche man sauber putzt, rasch wäscht
und nicht zu fein hackt. Mit Salz und einer
verschnittenen Zwiebel schmort man sie in Butter
zugedeckt unter mehrmaligem Wenden, bis das
aus den Pilzen tretende Wasser wieder ein-
gekocht ist. Dann macht man aus Butter,
Mehl, Salz und Fleischextrakt, wenig Milch
und Wasser leine Sauce, gibt sie zu den
Pilzen, kocht auf, zieht vom Feuer und ver-
rührt die Sauce mit 1—2 Eigelb. Man gibt
sie zu Rind- oder Hammelfleisch oder über
hartgekochte, halbierte Eier.

Frischcrhalte» von Pflaumen und Zwetschgen.

Will man frische Pflaumen einige Monate
aufbewahren, so nimmt man sie an einem son-
nigen, ganz trockenen Tage sorgfältig vom
Baume ab, wenn sie reif, aber nicht weich
sind, und läßt sie zirka 3b Std. lang in einem
trockenen Raume nebeneinander ausgebreitet lie-
gen. Nun werden die fehlerlosen Früchte in
einen neuen Steintopf, der ganz trocken aus-
gewischt werden mutz und in dem sich noch
nie Wasser befunden hat, zwischen Kleie der-
artig eingeschichtet, daß die Stielseite nach un-
ten gerichtet ist und keine Pflaume die andere
berührt, vielmehr jede mit Kleie umgeben wird.
Ist der Topf gefüllt, so wird derselbe mit
Pergamentpapier, dann mit einer natzgemachten
Blase ganz lusttdicht verschlossen und an einem
srostfreien, ganz trockenen und kühlen Orte auf-
bewahrt. Beim Gebrauch wäscht man die Kleie
von den Früchten ab, legt letztere in ein Haar-
sieb und hält dies einen Moment über den

Dampf kochenden, reinen Wassers. îr.

Spiel- und Beschäftigungsecke

Ein Raddampfer.

Für dieses hübsche Spielzeug braucht ihr von
zwei Streichholzschachteln die äußeren Teile und
einen innern Teil. Den innern Teil legt ihr mit
der offenen Seite nach unten hin und befestigt
an jedem Ende einen äußeren Schachtelteil. Damit

ist der Rumpf des Schiffes fertig. Den Schorn-
stein macht aus Pappe oder Korken. Das zu-
gespitzte Ende des Dampfers ist nur ein vom innern
Schachtelteil abgebrochenes Stück, das ihr an
den Innenseiten des Vorderteils festleimt. Nun
leimt noch rechts und links am Mittelteil zwei
rund gebogene Pappstreifen fest und befestigt
darunter mit einer Nadel zwei Papprader. Als
Masten könnt ihr starke Nadeln oder auch Streich-
Hölzer nehmen und sie mit Faden verbinden. Ver-
geßt auch nicht eine kleine Flagge anzubringen.
Bemalt dann das ganze hübsch grün oder rot
und vergeßt nicht, um den Schornstein einen bunten
Streifen zu malen.
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