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o|^|auifaÛ«j|i(|uIe
g aus id irt I] fdjaftl ttijB ixatisteilap ta gdjnrjrt|£r |raii£it-|ettiinß.

(Epfcßrinf am önHen $otmfa0 jeôe« bottai«.

Si (Ballett Mv. 4 âpril 1892

Pic ®efunî>l)eitôpfUge im laufe.

©ar mannigfacf) nerfcl)teben finb bie 2tnforberuugen, roelclje an itnfere
SBoljnungen gefteïït merben, fo oerfcï)tebett eben als bie äöerooljner unb
iljre SSer^ältniffe felbft ftnb. 21m genügfamften [inb rool)l btejenigen, bie

fiel) gliicfiid) fcijäpen, nur eine billige Unterfunft $u finben, oïjne etroaS

SßeitereS gu begehren, ©oïïte man's glauben, baff biefe fo teicljt 33efrie=

bigten oft nocE) weit fctjmerer baS für iljre SSer^ältniffe Sßaffenbe finben,
als biejenigen, meiere nacl) jeber Sticljtung bie ^öcEjften. 2lnfprücEje [teilen?
Unb bocE) ift'S fo. ®enn bie nichts roeiter. Jüchen, als ein billiges Unter*
lomrnen, baS [inb rooEjI bie Slermften unter ben Slrmen, bie, mie mit Äetten

an ein trübeS ©cljiclfal gebunbln, alle 33itterni§ beS ®afeinS fdjon burdf*
geïoftet Ijaben, bie, alter Hoffnung baar, aucff ber Äraft ^unt ©treben

oerluftig gegangen [inb unb nur nod) einen Staum fudjen, um fiel)

oor ber Unbill ber SBitterung unb nor ben Stielen Unberufener ju
bergen. ®ajf ba ber ©efunbljeitSpflege nid)t nacEtgefragt mirb, baS nerfiep
fict) non felbft. ©ine jroecEmäjfig gernaljlte unb nacl) ben Siegeln ber @e=

fimbEjeitSpftege gehaltene SüßoEjnftätte i[t aber eine fbauptbebingung gitr @e=

funbljett felbft. Unb mein an biefem föfttidjften ber ©iiter gelegen ift,
ber rairb bei einer 2Bo|nungStna£)l fein [jauptaugeitmerï auf bie lipgiei*
nifcEje Sage unb ($tnricE)tung legen, unb er mirb barauf feljen, ob barin
ol)ne befonbere ^)inberniffe. alle Sebingungen jur ©efunblieitSpflege erfüllt
merben Emmen. Sid»t, Suft unb ©onne [ollen ju unfern 2Bol)nräumen

freien ßutritt ^aben, bie 2lbjugSröpen unb Kanäle feien in tabeltofem

3u[taube unb mit SBaffernerfcljlujf nerfepn. 2ln einem bis über baS 3)ac£)

reidjenben 2>unflrol)r für bie 2Iborte barf eS nicljt fehlen, unb roo leine

SBafferfpiilung norljanben ift, muff ftreng barauf gefe^en merben, baff bie

ÜDecfel tn biefem Staume ftetS gefdjloffen, bie fÇenfter offen gehalten unb

für fnappen 3Serfc£)luff ber fEljüre geforgt mirb. ®iefe Orbnung muff aber

im ganzen §auS, auf allen ©tocfmerfen burd)gefül)rt merben. §ür fleißige

Steinigung beS SlbfaüropeS, fo meit eS erreichbar ift, muff ©orge getra»

oß-HM§WWHlck
MusiMMMe GratisbeilW dll Zchiveisei MMi-MW.

Erscheint am öritien Sonntag ^söeu Monats.

Sk. Gallen No. 4 April 1892

Die Gesundheitspflege im Hause.

Gar mannigfach verschieden sind die Anforderungen, welche an unsere

Wohnungen gestellt werden, so verschieden eben als die Bewohner und

ihre Verhältnisse selbst sind. Am genügsamsten sind wohl diejenigen, die

sich glücklich schätzen, nur eine billige Unterkunft zu finden, ohne etwas
Weiteres zu begehren. Sollte man's glauben, daß diese so leicht Befriedigten

oft noch weit schwerer das für ihre Verhältnisse Passende finden,
als diejenigen, welche nach jeder Richtung die höchsten, Ansprüche stellen?
Und doch ist's so. Denn die nichts weiter suchen, als ein billiges
Unterkommen, das sind wohl die Aermsten unter den Armen, die, wie mit Ketten

an ein trübes Schicksal gebundên, alle Bitterniß des Daseins schon

durchgekostet haben, die, aller Hoffnung baar, auch der Kraft zum Streben

verlustig gegangen sind und nur noch einen Raum suchen, um sich

vor der Unbill der Witterung und vor den Blicken Unberufener zu
bergen. Daß da der Gesundheitspflege nicht nachgefragt wird, das versteht
sich von selbst. Eine zweckmäßig gewählte und nach den Regeln der

Gesundheitspflege gehaltene Wohnstätte ist aher eine Hauptbedingung zur
Gesundheit selbst. Und wem an diesem köstlichsten der Güter gelegen ist,
der wird bei einer Wohnungswahl sein Hauptaugenmerk auf die hygieinische

Lage und Einrichtung legen, und er wird darauf sehen, ob darin
ohne besondere Hindernisse alle Bedingungen zur Gesundheitspflege erfüllt
werden können. Licht, Luft und Sonne sollen zu unsern Wohnräumen
freien Zutritt haben, die Abzugsröhren und Kanäle seien in tadellosem

Zustande und mit Wasserverschluß versehen. An einem bis über das Dach
reichenden Dunstrohr für die Aborte darf es nicht fehlen, und wo keine

Wasserspülung vorhanden ist, muß streng darauf gesehen werden, daß die

Deckel in diesem Raume stets geschlossen, die Fenster offen gehalten und

für knappen Verschluß der Thüre gesorgt wird. Diese Ordnung muß aber

im ganzen Haus, auf allen Stockwerken durchgeführt werden. Für fleißige

Reinigung des Abfällrohres, so weit es erreichbar ist, muß Sorge getra-
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gen werben, auch mitj? non 3eit eine Spülung mit ©ifenoitriol
ober (£f)Ior norgenommen Serben.. Hie gleiche Sorgfalt roie bem Slborte

muff and) bem ScEjüttftein jugemenbet werben; beffen Slbtaufro^r barf
nidit in ben $auchdaften münben, noc£; barf bas ablaufenbe SBaffer im
Slblaufïaften ftefjen bleiben, fonbern eS foil baSfelbe burd) Stöbren mit
genügenbem Çall roeggeleitet werben. HurchauS unftatt£)aft ift eS and),

bag baS erfte Sßaffer non ber befdjmu^ten Äinberwäfd)e in ben Sdjütt»
ftein auSgegoffen wirb. 2Bo bie genannten Unjufömmliddeiten hefteten,
ba oerfieljt baS Slbfallro^r bie Stelle eineS SchornfteinS, ber ade fcbledjten,
ïranftnac^enben Hünfte befliffen in bie jîndje |ineinjie^t. 3Bo bie niel am
Scl)üttftein fiel) auf^altenben grauen unb SJläbi^en niel non iQatSwelj unb

bergleidien liebeln ^eimgefuc£)t werben, ba ift bie llrfadje faft immer auf
bie an§ bem IRoîjre auffteigenben, fd)lec|ten ©afe jurfidSjufdljren. — Hie
SBo^nung mug ol)ne oiele llmftänbe leicht grünblich auszulüften unb ein

jeber Staunt barinnen füllte bireît ober inbirelt ber Sonne zuganglich fein.
3e fleißiger bie Suft in ben 2Bo£)nräumen erneuert wirb, um fo gefunber
ift eS. 3um Sluflieben ber gebrauchten unb jum Rängen ber gereinigten
SBäfdje mug ein befonberer Sftaum novlianben fein, fo bag uid)tS Herar»
tigeS in ben 2Bol)m unb Schlafzimmern 5)3lat} finbeit ntug. Hie§3etten tnüffen
tâglid) non ©rttnb auf ausgelüftet, gefdjüttelt unb gelehrt werben, Hanaene

•gugböben beljaubett man mit Del, bamit fie beim Peinigen feilt 3fBaffer

einfaugen unb nidjt Slnlajf geben zur bleibenbcn Hitrdjfeuchtung. ©in ein»

geölter gujjboben lagt wenig Staub auflommen; bie Steinigung ift nicht

Zeitraubenb unb fann baher niel öfter norgenommen werben. SEBenn immer

thunlich füllen bie SRöbelftiide nicht unmittelbar an bie SBänbe angeftellt
werben, fonbern eS foil bie Suft gtoifchen beibeit burchftreichen lönnen.

Schlimm ift'S, wenn ber Staum fo befdwänlt ift, bag bie SJiöbel beim

Steinigen nicht non ber Stelle geriidt werben tonnen, fo bag ber Staub
fid) in SJienge anhäufen tarnt, ber bann, emporgewirbelt, eingeatmet
werben mu§. Hie Stlad)ttöpfe müffen mit Hetfeln oerfehen fein. Stad)tS

ift eS geboten, bie Hljüren un^ ©djublabett ber 9Rac£)ttifd)e gut gefd)loffen

Zu halten, ben Hag burch follen fie bem Suft» unb Sichtzutritt geöffnet
bleiben. HerJBeleucbtung mug ein befottbereS Slugenmert gefchenït werben.

Hie Sampen bebürfen täglich ber grünblidjen unb bis in'S ftleinfte gehen»

ben Steinigung, wenn fie nicht einen üblen unb ber ©efunbheit tjochft

nachtheiligen ©erudj oerbreiten füllen, ©in fcEflimmer §.eiitb ber £)äuSlic£)en

©efunbheitSpflege in ben Stäbten fittb bie fonnenarmen, feuchten äSolntungen.
Hoch tann mit fleigigem Süften ttad) biefer Stiftung oieleS oerbeffert
werben. 2Bo eS feucht ift, mug ftreitge barauf gefebjen werben, bag bie

SJtöbelftücfe nicht birett an bie Sßänbe angeftellt werben. 3» fdjattigert,
feuchten SBohnungen mitg auch befonberS ber dîiidje grögere Slufmerf»
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gen werden, auch muß non Zeit zu Zeit eine Spülung mit Eisenvitriol
oder Chlor vorgenommen werden.. Die gleiche Sorgfalt wie dem Aborte
muß auch dem Schüttstein zugewendet werden; dessen Ablaufrohr darf
nicht in den Jauchekasten münden, noch darf das ablaufende Wasser im
Ablaufkasten stehen bleiben, sondern es soll dasselbe durch Röhren mit
genügendem Fall weggeleitet werden. Durchaus unstatthaft ist es auch,

daß das erste Wasser von der beschmutzten Kinderwäsche in den Schüttstein

ansgegossen wird. Wo die genannten Unzukömmlichkeiten bestehen,
da versieht das Abfallrohr die Stelle eines Schornsteins, der alle schlechten,

krankmachenden Dünste beflissen in die Küche hineinzieht. Wo die viel am
Schüttstein sich aufhaltenden Frauen und Mädchen viel von Halsweh und

dergleichen Uebeln heimgesucht werden, da ist die Ursache fast immer auf
die aus dem Rohre aufsteigenden, schlechten Gase zurückzuführen. — Die
Wohnung muß ohne viele Umstände leicht gründlich auszulüften und ein

jeder Rauni darinnen sollte direkt oder indirekt der Sonne zugänglich sein.

Je fleißiger die Lust in den Wohnräumen erneuert wird, um so gesunder
ist es. Zum Aufheben der gebrauchten und zum Hängen der gereinigten
Wäsche muß ein besonderer Raum vorhanden sein, so daß nichts Derartiges

in den Wohn- und Schlafzimmern Platz finden muß. Die Betten müssen

täglich von Grund auf ausgelüftet, geschüttelt und gekehrt werden. Tannene
Fußböden behandelt man mit Oel, damit sie beim Reinigen kein Wasser

einsangen und nicht Anlaß geben zur bleibenden Dnrchfeuchtung. Ein
eingeölter Fußboden läßt wenig Staub aufkommen; die Reinigung ist nicht

zeitraubend und kann daher viel öfter vorgenommen werden. Wenn immer
thunlich sollen die Möbelstücke nicht unmittelbar an die Wände angestellt
werden, sondern es soll die Luft zwischen beiden durchstreichen können.

Schlimm ist's, wenn der Raum so beschränkt ist, daß die Möbel beim

Reinigen nicht von der Stelle gerückt werden können, so daß der Staub
sich in Bienge anhäufen kann, der dann, emporgewirbelt, eingeathmet
werden muß. Die Nachttöpfe Müssen mit Deckeln versehen sein. Nachts
ist es geboten, die Thüren und Schubladen der Nachttische gut geschlossen

zu halten, den Tag durch sollen sie dem Luft- und Lichtzutritt geöffnet
bleiben. Der Beleuchtung muß ein besonderes Augenmerk geschenkt werden.

Die Lampen bedürfen täglich der gründlichen und bis in's Kleinste gehenden

Reinigung, wenn sie nicht einen üblen und der Gesundheit höchst

nachtheiligen Geruch verbreiten sollen. Ein schlimmer Feind der häuslichen
Gesundheitspflege in den Städten sind die sonnenarmen, feuchten Wohnungen.
Doch kann mit fleißigem Lüsten nach dieser Richtung vieles verbessert
werden. Wo es feucht ist, muß strenge darauf gesehen werden, daß die

Möbelstücke nicht direkt an die Wände angestellt werden. In schattigen,

feuchten Wohnungen muß auch besonders der Küche größere Aufmerk-
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famfett geroibtnet roerben. Kupfer» imb SSeffinggcfäfje bürfen niemals jur
Senu|ung gelangen, offne norljerige Steinigung unb grünblidfeS ÜErocfen*

reiben. (Sin number ©unît ift ferner ber Keljricfjt» aber Stbfaüfübel, ber

nur jroel SSal in ber ÏBocfje geleert roerben fann. Oa müffen ade

Slbfallftoffe aufgefpeidfcrt roerben, roeldfe bie tppgietne non tarent Stanb»
punît ait§ unoerpglicf) befeitigt ffabeit mill. Oa fall bie fbauSfrau nun
in erfter Sinie barauf feljen, baff ber Slbfaüfübel mit einem gut fd^lieffert*
ben Oecfel oerfetjen roerbe unb ba§ beim (Sinfcfmtten non folgen Oingen,
bie in ©Sprung übergeben, biefe ftetS mit Slfdfe iiberbecft merben. Unter
ber ©efunbljeitSpflege im fbaufe oerfteljt fiel) non felbft bie ©flege beS

Körpers burcif guträglicfje ©aljrung, jur rechten 3et+, in richtiger SluSroalft
unb in mäßiger SBeife gereicht, burdf ben richtigen SBee^fel non Slrbeit
unb Stulfe, non geifiiger unb förperlicljer ©etljätigung, burdj tägliche

Sanfmugeit unb Säber, foroie buret) jtoetfmäfjige Kleibitng unb gcfiutb»
fjeitSmäjfige Sagerung jttr nadftlidfen Stufje. ©Bern ba§ Streben nacl)

richtiger ©efunbljeitSpflege in ÇleifcE) unb ©lut übergegangen ift, ber mirb
bei ber SBalfl einer ÏBoljnung gerne ein Opfer bringen an ber (Slegcng

feiner perfönltcbjen ©rftfjeinung unb feiner îjâuëlicEjen ©inricbjtrmg, um ber

©efunbfjeit eine Bulage magern ju fönnen. Oerat. mer gefunb ift, fucbje eS

ju bleiben ; mer eS; aber nidft ift, ber tractjie mit allem {f-leijt barttad), cS

ju merben.

für iüidje tuiö laus.

âarfuffetboufeffen. ®ie Kartoffeln roerben mit ber Schale gefodjt,
fo rafcf) mie möglich gefehlt, buret) bie ©emüfepreffe gebrüeft, ein Stücf
füge ©utter, einige (Sier, baS nötige Saig unb etroaS geriebene SSuStat?

nufj bagu,. gu Sänken ober ©ßürftdjen geformt, biefe in (Siroeij) unb ge»

riebenem ©rob itmgefeïfrt unb in fÇett fäjrointmenb gebaefen.
X-

©efiiulieiies Iiufofefputte. ®ie gefottenen, gefdfälten unb noef) fjeiff

burd) bie ©reffe gebriteften Kartoffeln, merben mit etraaS ©iildpunh ©utter
unb beut notljroenbigen Saig fein nerrüljrt. SS.it einigen (Sigelb oermifcl)t,

foil eS eine fteife. SSaffe geben. Oiefe roirb in eine ofenfefte ©efjiifffcl
ï)o<U) angerittjtet, mit geriebenem Käfe bief beftreut, mit gertaffener füjjer
©utter beträufelt unb im ©ratroljre fcf)ön gelb gebaefen.

X-

Sauecftinpfpr, llefife,. üronneiifafle umf &ömengofin, bie nun jung unb

gart fjeroorroactjfen, finb als §rüt)lingSgemüfe feljr gefct)ä|S SRan oer*
liest fie. rein, roâfdjt fie gut burcl) unb läjft fie in foetjenbem Satjmaffer
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samkeit gewidmet werden. Kupfer- und Messinggcfäße dürfen niemals zur
Benutzung gelangen, ohne vorherige Reinigung und gründliches Trockenreiben.

Ein wunder Punkt ist ferner der Kehricht- oder Abfallkübel, der

nur zwei Mal in der Woche geleert werden kann. Da müssen alle

Abfallstosse aufgespeichert werden, welche die Hygieine von ihrem Standpunkt

aus unverzüglich beseitigt haben will. Da soll die Hausfrau nun
in erster Linie darauf sehen, daß der Abfallkübel mit einem gut schließenden

Deckel versehen werde und daß beim Einschütten von solchen Dingen,
die in Gährung übergehen, diese stets mit Asche überdeckt werden. Unter
der Gesundheitspflege im Hause versteht sich von selbst die Pflege des

Körpers durch zuträgliche Nahrung, zur rechten Zeit, in richtiger Auswahl
und in mäßiger Weise gereicht, durch den richtigen Wechsel von Arbeit
und Ruhe, von geistiger und körperlicher Bethätigung, durch tägliche

Waschungen und Bäder, sowie durch zweckmäßige Kleidung und
gesundheitsmäßige Lagerung zur nächtlichen Ruhe. Wem das Streben nach

richtiger Gesundheitspflege in Fleisch und Blut übergegangen ist, der wird
bei der Wahl einer Wohnung gerne ein Opfer bringen an der Eleganz
seiner persönlichen Erscheinung und seiner häuslichen Einrichtung, um der

Gesundheit eine Zulage machen zu können. Denn wer gesund ist, suche es

zu bleiben; wer es aber nicht ist, der trachte mit allem Fleiß darnach, es

zu werden.

Mir Küche und Haus.

KliriuMkouseiten, Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht,

so rasch wie möglich geschält, durch die Gemüsepresse gedrückt, ein Stück

süße Butter, einige Eier, das nöthige Salz und etwas geriebene Muskatnuß

dazu, zu Bällchen oder Würstchen geformt, diese in Eiweiß und
geriebenem Brod umgekehrt und in Fett schwimmend gebacken.

Oàànes KarioMpnià Die gesottenen, geschälten und noch heiß

durch die Presse gedrückten Kartoffeln werden mit etwas Milch und Butter
und dem nothwendigen Salz fein verrührt. Mit einigen Eigelb vermischt,

soll es eine steife Masse geben. Diese wird in sine ofenfeste Schüssel

hoch angerichtet, mit geriebenem Käse dick bestreut, mit zerlassener süßer

Butter beträufelt und im Bratrohre schön gelb gebacken.

àuemmpstr, Mestle, Knmneiàejse »nil Lôwenzaân. die nmr jung und

zart hervorwachsen, sind als Frühlingsgemüse sehr geschätzt- Man
verliest sie rein, wäscht sie gut durch und läßt sie in kochendem Salzwasser



— 28 —

aufzeigen. SDann legt man fie tu einigemal erneuertes faites Sßaffer unb
^ocEt fie fein, ©ie roerben gefoc^t rote ©pinat. ©eljr beliebt ift eS, bem

©pinat etroaS non biefen Kräutern betjumifc^en.
3fr

iPcicfio. 2>n eine ofenfefte ©cfjüffel ober (form roerben fdpehtenroeife

rohgefdjalte, in feine ©Reiben gefc^nittene Kartoffeln unb ganj fein ge=

fdmitteneS, ro^eS, mi'trbeS Sftmbfleifd) gefüllt; ©alj, Pfeffer unb auSge*
bratene ©pecfftüdctien ober SButter bajroifchen, mit faurem 9tg|m über*

goffen unb jroei bis brei ©trtnben langfam gebaden. An ©teile beS

gefetmittenen 3tinbfteifct|eS laffen fict) and) feine ©c^nitten non ©djroeine*
fteifet) ober Stippten oon partem ©chaffteifch oerroenben. 3" lefcterem
5at(e roerben gefctjnittene unb in Sutter gebämpfte ffroiebeln beigefügt.

X

SrfLmeinscofeCeffes roerben entroeber mit Pfeffer unb ©alj eingerieben,
mit Sßaffer auf's ffeuer gefegt, bte Pfanne jugebedt etroaS bäntpfen laffen.
SRact)^er aufgebedt, lafft man bie Srütje einbämpfen unb bie Kotelettes
fct)ön gelb braten. $ur @auce roirb baS nötige Sßaffer mit etroaS ffleifctp
ertraft ^gegeben unb ba§ Angebratene forgfättig loSgefocfit.

Auf eine anbere Art roerben bie oorgeric£)teten Kotelettes auf
beiben ©eiten im (fett gelb gebraten unb auf fjeiffer platte angerichtet, gut
jugebedt unb an bie ABcirme geftetXt. 3n baS auSgebratene (fett roirb
etroaS 3Jtefft gerührt, etroaS faurer fKa^m beigegeben, ober füfjer 3îat)m
mit etroaS ßitronenfaft. ro'rb aitfgefocEit unb über bie Kotelettes

angerichtet.
X

SaferfdUeimfiippe oilne Äifcfifirufie (für 6 Ißerfonen). Stan bämpfe
ein ©titdehen Sutter mit einer fein gefd)nittenen ßraiebel, etroaS ©alj,
Sfeffer unb StuSt'atnufj auf 2 Siter fiebenbeS Staffer, rühre 6 ftarfe
Kfjtöffel Hafermehl in frtfe^em Sfßaffer glatt, giefje fie in bie fiebenbe

fftüffigfeit. unb (äffe circa s/4—1 ©iittibe lochen unb rühre mit etroaS

Ki unb Seilet) ober Ütahnt ab.

X

Sdxniftfiofuienfuppe (für 6 fkrfonen). (froei KfIi) ffet Sitehl in Sutter
ober (fett brauu röften mit ein roenig fein gefc^nittener ffroiebet, gute
(fleifchbrütje bagrt gießen unb 60—80 ©ramm getrodnete ©chnittbo£»nen
ober 1 ipfunb frifetje; elftere ca. x/2, le^tere 11/2 ©tunben barin fochen unb
nach ®efcf)mad mit ©alg, Pfeffer unb etroaS Sohnenfraut roür^en.

•X

iEinfenftippe (für 6 ißerfonen). Scan rühre 6 Kjflöffel ootl beftem

präparirtem Sinfenmeht in friftf)ern Staffer glatt unb foche bann in circa

2 Siter fiebenber (fleifdfbrühe ungefähr 1/2 ©tunbe auf, roobei man etroaS

— 28 —

aufsteigen. Dann legt man sie in einigemal erneuertes kaltes Wasser und
hackt sie fein. Sie werden gekocht wie Spinat. Sehr beliebt ist es, dem

Spinat etwas von diesen Kräutern beizumischen.

Frirlio, In eine ofenfeste Schüssel oder Form werden schichtenweise

rohgeschälte, in feine Scheiben geschnittene Kartoffeln und ganz fein
geschnittenes, rohes, mürbes Rindfleisch gefüllt; Salz, Pfeffer und
ausgebratene Speckstückchen oder Butter dazwischen, mit saurem Rahm
übergössen und zwei bis drei Stunden langsam gebacken. An Stelle des

geschnittenen Rindfleisches lassen sich auch feine Schnitten von Schweinefleisch

oder Rippchen von zartem Schaffleisch verwenden. In letzterem
Falle werden geschnittene und in Butter gedämpfte Zwiebeln beigefügt.

KchllMnscoiMies werden entweder mit Pfeffer und Salz eingerieben,
mit Wasser auf's Feuer gesetzt, die Pfanne zugedeckt etwas dämpfen lassen.

Nachher aufgedeckt, läßt man die Brühe eindämpfen und die Côtelettes

schön gelb braten. Zur Sauce wird das nöthige Wasser mit etwas Fleischertrakt

zugegeben und das Angebratene sorgfältig losgekocht.

Auf eine andere Art werden die vorgerichteten Côtelettes auf
beiden Seiten im Fett gelb gebraten und auf heißer Platte angerichtet, gut
zugedeckt und an die Wärme gestellt. In das ausgebratene Fett wird
etwas Mehl gerührt, etwas saurer Rahm beigegeben, oder süßer Rahm
mit etwas Zitronensaft. Dies wird aufgekocht und über die Côtelettes

angerichtet.

àfersàimsnppe àe Fleischbrühe (für 6 Personen). Man dämpfe
ein Stückchen Butter mit einer fein geschnittenen Zwiebel, etwas Salz,
Pfeffer und Muskatnuß auf 2 Liter siedendes Wasser, rühre k starke

Eßlöffel Hafermehl in frischem Wasser glatt, gieße sie in die siedende

Flüssigkeit und lasse circa ^—1 Stunde kochen und rühre mit etwas
Ei und Milch oder Rahm ab.

S

Kchinil-àlmensirppe (für 6 Personen). Zwei Eßlöffel Mehl in Butter
oder Fett braun rösten mit ein wenig fein geschnittener Zwiebel, gute
Fleischbrühe dazu gießen und 6»—8l> Gramm getrocknete Schnittbohnen
oder 1 Pfund frische; erstere ca. ^/s, letztere I llz Stunden darin kochen und
nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und etwas Bohnenkraut würzen.

Lmsmsnppe (für 6 Personen). Man rühre 6 Eßlöffel voll bestem

präparirtem Linsenmehl in frischem Wasser glatt und koche dann in circa

2 Liter siedender Fleischbrühe ungefähr h's Stunde auf, wobei man etwas
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Braun geröftete S^iebel unb Srobftiicfcfen, <Sat§ unb Pfeffer nacf ©e=

fcfmacf baju tfut. 3u Ermangelung con fjleifcfbrüfe feft man ber

fÇIiiffigïeit roäfrenb bem Kocfen etroag Uett unb Çleifcfertraft ju.

©metettß mit M)ei§6ro([fdmiffeii. Oie Srobfcfnitten roerben burcf
falte Stilef gebogen, abgetropft unb in ber Pfanne mit bajroifcfen
gelegten Sutterjtücfcfen auf beiben Seiten gelb gemalt. 2ll§ fitffe platte
roirb 3ucfer bajit geftreut, aucf gereinigte Stofinen; anbere lieben bag

©ericft gefallen, etroag Pfeffer baju gegeben unb geriebenen Käfe bavauf
geftreut. Heber bie Staffe, fei fie gefallen ober gegucfert, roirb ber Ome=

letteteig gegoffen, mit einem Scfäufelcfen ober SJieffer fleißig gelö§t unb

auf beiben Seiten fcb)ön gebacfen.
X-

Sierfpeife. 6 fartgefocfte Eier werben gefehlt, fein gefefnitten, 70
©ramm Sutter mit 2 rofen Eiern leieft geröhrt, Salj, Pfeffer, älhtg*
fatnujf ba3U, eine fbanb nod geriebenes SBeijfbrob baju unb bie gefcfnit=
tenen Eier. ®ie SDÎaffe roirb in einer gut mit Sutter auggeftriefenert $orm
eine falbe Stunbe gebacfen unb umgeftürgt gu Otfcfe gegeben.

»
âfeiue Jkmfiudieti. 125 ©ramm Sutter leieft gerüfrt, nacf unb

nacf 6 Eier unb !/2 Säfl mit */* Sifer tauroarmer SJcilcf oer*

rüfrt unb etroag Salj baju. Oie gut auggeftriefenen fyörmcfen werben
faum falb troll mit bem Oeig gefüllt. 3" feiffem Ofen rafcf gebacfen,

muffen bie fleinen Kucfen inroenbig ganj fofl fein.

Sroiefiacftfcfiaiffea. ©eröftete ßwiebaef in Sßein geroeieft, roerben gut
abgetropft tn Sutter gebacfen unb noef roarm gut mit 3U(ïer unb 3'mmei:
beftreut. *

©eBacfteae Iget. Son Scfilb ober Semmelbröbcfen roirb bie Trufte
am Sfteibeifen abgerieben, einige Eier roerben mit gefügter ÎDÎilcf oerrüfrt,
bie Sröbcfen barein geroeieft unb juerft in geflopftem Ei unb nacf fer in
ber abgeriebenen Trufte gefefrt, mit gefefalten unb geftiftelten Stanbeln
gleicfmäfjig gefpieft unb in Sutter fcfroimmenb in beftänbiger Seroegung

langfam gebacfen, big bie Sîanbeln fellgelb finb. SRan feroirt baju ein

Eotnpot. *
lartofetu mit Specfifaace. 3u Specffauce fefneibet man ben Spec!

in fleine SBürfet unb bratet biefe aug, big fie fefön gelb finb, rüfrt etroag

Slefl ein unb lägt eg gelb anlaufen, gibt autf etroag fein gefefnittene

3roiebeln bei nebft SMfrr unb bemOwtfigen Salj. ÜJtit SBaffer ober

gleifcfbrüfe abgelöfcft unb mit etroag Efftg gerottet, roirb bie Sauce über

gut abgeïocfte Kartoffeln gefefüttet unb bamit etroag burefgefefroungen.
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braun geröstete Zwiebel und Brodstückchen, Salz und Pfeffer nach

Geschmack dazu thut. In Ermangelung von Fleischbrühe setzt man der'

Flüssigkeit während dem Kochen etwas Fett und Fleischertrakt zu.

Omelette mit Meihhrmlsàitte»,. Die Brodschnitten werden durch
kalte Milch gezogen, abgetropft und in der Pfanne mit dazwischen

gelegten Butterstückchm auf beiden Seiten gelb gemacht. Als süße Platte
wird Zucker dazu gestreut, auch gereinigte Rosinen; andere lieben das
Gericht gesalzen, etwas Pfeffer dazu gegeben und geriebenen Käse darauf
gestreut. Ueber die Masse, sei sie gesalzen oder gezuckert, wird der
Omeletteteig gegossen, mit einem Schäufelchen oder Messer fleißig gelöst und

auf beiden Seiten schön gebacken.

Eierspeise. 6 hartgekochte Eier werden geschält, fein geschnitten, 70
Gramm Butter mit 2 rohen Eiern leicht gerührt, Salz, Pfeffer,
Muskatnuß dazu, eine Hand voll geriebenes Weißbrod dazu und die geschnittenen

Eier. Die Masse wird in einer gut mit Butter ausgestrichenen Form
eine halbe Stunde gebacken und umgestürzt zu Tische gegeben.

15

Kleine Fornààn. 125 Gramm Butter leicht gerührt, nach und

nach 6 Eier und ^/s Kilo Mehl mit ^ Liter lauwarmer Milch
verrührt und etwas Salz dazu. Die gut ausgestrichenen Förmchen werden
kaum halb voll mit dem Teig gefüllt. In heißem Ofen rasch gebacken,

müssen die kleinen Kuchen inwendig ganz hohl sein.

Iwiàrlisàiiim, Geröstete Zwieback in Wein geweicht, werden gut
abgetropft in Butter gebacken und noch warm gut mit Zucker und Zimmet
bestreut. «

Gààue Igel. Von Schild oder Semmelbrödchen wird die Kruste
am Reibeisen abgerieben, einige Eier werden mit gesüßter Milch verrührt,
die Brödchen darein geweicht und zuerst in geklopftem Ei und nachher in
der abgeriebenen Kruste gekehrt, mit geschälten und gestiftelten Mandeln
gleichmäßig gespickt und in Butter schwimmend in beständiger Bewegung
langsam gebacken, bis die Mandeln hellgelb sind. Man servirt dazu ein

Compot. «.

Kartoffeln mit Kperksaace. Zu Specksauce schneidet man den Speck
in kleine Würfel und bratet diese aus, bis sie schön gelb sind, rührt etwas

Mehl ein und läßt es gelb anlaufen, gibt auch etwas fein geschnittene

Zwiebeln bei nebst Pfeffer und dem'nöthigen Salz. Mit Wasser oder

Fleischbrühe abgelöscht und mit etwas Essig gewürzt, wird die Sauce über

gut abgekochte Kartoffeln geschüttet und damit etwas durchgeschwungen.
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©msniefiffuppe m if Jfofttiett. @c£)öne iftofinen roerbeit gut gewagten
unb tu bent gur ©uppe nötigen ©affer gum Kocgen gebracht, hierauf
ftreut tnan unter beftctubigcm Umrühren ©rieSmehl ein, fügt Saig, Butter,
etroaS gangen auch ei« ©tücfdjen Barone bet unb lägt bie ©uppe
etwa 1/s ©tunbe auf fcljroachem fjeuer gie^ett. SKan fügt etroaS ©eilt
bei unb giegt bte ©uppe über ein feinocrquirlteS ©i.

*

®ifftges äodxgeftTura ^at H'trglich mehrere SItitglieber einer aitgefe|c=

nett Familie SerlinS in groge @efat)r gebracht. ©eïjeimrath @. hatte
eine§ 2lbenbS mit ben ©einen SDÎaccaroni unb ©dfinfen oerfpeiSt, worauf
bie gefammteit iEtfc'hgenoffen non ^efttgem ©rbrechen, fjergflopfeit unb

furchtbarer fLobeSangft befallen rourbett. 3>er herbeigerufene 2lrgt, roeldjer
über ben Sali in her SOcüncljner „Slergtlichen 9tunbfcf)au" berichtet, glaubte
gunâcE)ft in einer ©eimifchung fdjäblictjer Sarbftoffe. gu ben Ûfîaeearoni bie

Urfache Dermutïjen gu bür.fen, bis feine Slufmerffamteit auf baS. entaiflirte

Kochgefchirr geïenît rourbe. ®iefcS mar anfd)einenb taheöoS, aber bie

9lrt ber ©ergiftung roieS fo feljr auf ©let i^in, bag ber 2lrgt fofort etraaS

©ffig in beut ©efdfirr !oct)te unb biefen bann mit etroaS ©cfiroefelroaffcr»

ftoff nerfe^te. Slugeubticftich geigte ficti bie betannte ©chmargfärbuug, roetdje
baS ficljerfte Äenngeidjen beS ©IcieS ift. ®ie ©maille beS KochgefchirreS

hatte trofs guten SluSfehenS ben ferneren, gefunbf)eitSfchablichen Sehler, bag
fie ©lei attS ©lafur beim lochen mit fäuer!ict)er ©peifen an bie lectern
abgab. ®er „Slergtlicheit 9tunbfc£)au" gufolge hat man in ber oben angegebenen

©ritfung baS ficljerfte SRittel, um gefrmb^eit§fcl)äblic£)e ©maille non un»

fc^äblidjer fofort unterfcE)eiben gu tonnen. ©ei ber augerorbeutlich hättfi«

gen ©erroenbung ematCtirten KochgefdfirreS ift eS roohl anguratlien, fid) in
biefer Segiehung oorgufehen, namentlich menn bie ©maille nicht mehr gang
frifch ift. ©ang Heine SDofen ©lei tonnen cïjronifcEje UnterleibSerïranfungen
mit fehr heftigen ©rfcheinitngen, gröger.e SDofen, roie in obigem Salle,
ernfte atute ©rtrantungen oerurfachen.

** *
3>n ©dflefien ift ber intereffante ©erfudf gemacht werben, im ffverbft

Kartoffeln gu legen, baS Kraut beim ©intritt beS ©interS niebergulegett
unb mit einer geigt 3°H ftarfen ©tr-oï)fchict)t gu bebecten. S)er Dlanb ber

Seete rourbe mit Saub eingebedt. ®un finb bie neuen <u'üdue tjölltg
reif, gefunb unb roohlfc^rrtecfetxb unb non ber ©rüge ber fo tl)eurcn

©Mta»Snihtartoffeln. ®ie ©ache ift auch Ipicrgitlatrbe beS. ©crnidfeS roohl
roerth-
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Gnesmelrlsuppe mil Kosiueu, Schöne Rosinen werden gut gewaschen
und in dem zur Suppe nöthigen Wasser zum Kochen gebracht. Hierauf
streut man unter beständigem Umrühren. Griesmehl ein, fügt Salz, Zucker,
etwas ganzen Zimmt, auch ein Stückchen Zitrone bei und läßt die Suppe
etwa ffs Stunde auf schwachem Feuer ziehen. Man fügt etwas Wein
bei und gießt die Suppe über ein feinvcrquirltes Ei.

Giftiges Kochgeschirr hat kürzlich mehrere Mitglieder einer angesehenen

Familie Berlins in große Gefahr gebracht. Geheimrath G. hatte
eines Abends mit den Seinen Maccaroni und Schinken verspeist, worauf
die gesammten Tischgenossen von heftigem Erbrechen, Herzklopfen und

furchtbarer Todesangst befallen wurden. Der herbeigerufene Arzt, welcher
über den Fall in der Münchner „Aerztlichen Rundschau" berichtet, glaubte
zunächst in einer Beimischung schädlicher Farbstoffe zu den Maccaroni die

Ursache vermuthen zu dürfen, bis seine Aufmerksamkeit auf das emaillirte
Kochgeschirr gelenkt wurde. Dieses war anscheinend tadellos, aber die

Art der Vergiftung wies so sehr auf Blei hin, daß der Arzt sofort etwas

Essig in dem Geschirr kochte und diesen dann mit etwas Schwefelwasserstoff

versetzte. Augenblicklich zeigte sich die bekannte Schwarzfärbuug, welche
das sicherste Kennzeichen des Bleies ist. Die Emaille des Kochgeschirres

hatte trotz guten Aussehens den schweren, gesundheitsschädlichen Fehler, daß
sie Blei aus Glasur beim Kochen mit säuerlicher Speisen an die letztern
abgab. Der „Aerztlichen Rundschau" zufolge hat man in der oben angegebenen

Prüfung das sicherste Mittel, um gesundheitsschädliche Emaille von
unschädlicher sofort unterscheiden zu können. Bei der außerordentlich häusigen

Verwendung emaillirten Kochgeschirres ist es wohl anzureihen, sich in
dieser Beziehung vorzusehen, namentlich wenn die Emaille nicht mehr ganz
frisch ist. Ganz kleine Dosen Blei können chronische Unterleibserkrankungen
mit sehr heftigen Erscheinungen, größere Dosen, wie in obigem Falle,
ernste akute Erkrankungen verursachen.

>K

In Schlesien ist der interessante Versuch gemacht worden, im Herbst

Kartoffeln zu legen, das Kraut beim Eintritt des Winters niederzulegen
und mit einer zehn Zoll starken Strohschicht zu bedecken. Der Rand der

Beete wurde mit Laub eingedeckt. Nun sind die neuen Früchte völlig
reif, gesund und wohlschmeckend und von der Größe der so theuren

Malta-Frühkartoffeln. Die Sache ist auch hierzulande des Versuches wohl
werth.
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Sparfamkcit.

SBer fparfam ift, ftrebt guerfi nacf) bent Stothroenbigen, bann nadj
bem 5Rü|Iid)en ttnb erft guleijt nacf) bem 2Ingenef)men. <§r benït babei
auc£) nicht BloS auf ben gegenraärtigen ' Slugeribficf, fonbern aucï) an btc

3ufunft, ttnb ba e§ oôïïig rtngeroig ift, roa§ man in ber 3ufunft noting
brausen ober fid) toünfcfjen mirb, fo fob matt fudjen, ftcf) für fünftige
©ebürfniffe ba§ Stößige gu fparen an ©elb ober an ©elbeêroertl). @8

t)eigt nicf)t umfonft : „Sßer lauft ma§ er nidft braucht, mirb balb oerfaufen
müffen maS er brauet." kaufen mir baritm ntctjtS (Sntbe^rlic§e§, of>ne

bag mir längere Seit fjinbitrd) ben beabficfjtigten ©infauf bebacfjt unb

überlegt haben. ©ine attbere Stegel ber ©parfamfeit nerlangt, bag man
ba§ roaS man befit^t roof)I augnüigc, eS beftmöglidf fcE)otte unb nidftg gu
©runbe geljen laffe. SBie roeitig aber mirb biefe§ @cf)onen ititb 3tu§«

nü^en fogar non Çrauen unb iEödjterit nerftanben. ®a mirb mit ttjeuren
j?leiberfc£)leppen ber ©tragenfchmuh unb ©taub gufammengefel)rt ; ber nicb)t

redjtgeittg gefticfte 9iig mirb gum unoerbefferlicf)en £oc£). ©ine üftafcfimaare,

furg nor ber 2Raf)Igeit genoffen, macfjt bag biefe grögtent£)eil§ unberührt
bleibt, git ©runbe geljt, u. f. ro. Stande Keine Sluggabe, mancher 2Ser=

Iitft mirb nicht nermieben, roeil bem steinen ferne Sebeutung beigemeffen
mirb ; aber felbft JUeinigfeiten merben bebeutenb, menn fie oft roieberfe^ren.
Stuf ein ©nbc£)en Sinbfaben, auf eine ©tecfnabel gu achten, gilt freilief)

für pebantifcf) unb ift auch oft nidjt ber 3Rü|e roertf), roenn e§ mit einem

grogeit 2lufroanbe an 3e'i unb SJÎûfje nerbunbett ift. SDocf) mer ftcf)

einmal an foïcfje SIcgtfamfeit gemöfiut, ben foftet fie bann faum einen @e=

banfen, unb fo ift biefe gute ©eroofptljeit, früh angefangen unb forglicf)

beibehalten, ein ©eminn für bag gange Seben.

3m f$rüf)iaf)r ift bie befte 3eib/ um ^en tttt fjaufe fo läftig werben*
ben ^nfetten mit Söirffamfeit ben Ärieg gu erflären. 2)er 93ernic£)tungS=

frieg gegen allerlei Ungegiefer, bag friec^enb unb bjüpfenb, fliegenb unb

l)ufd)enb in 3iutmer, jbücfie unb better |au§t, mug energifet) unb anl)ab
tenb betrieben merben. 3>a ift guerft bie btebtfcfie DJiaug. 3)ie £>au8frau

mitg if)r eigen^änbig bie Slrfenifpide unb bie mit H3£)o§p^orfaI&e beftricfjene

Srobfcfieibe in bag Schlupfloch ftecEert ; fie barf bieg nie jungen, rtner»

fafjrenen äftietljlingen überlaffen. ©päter müffen bie äMufelöcher mit
©lagfdjerben gefüllt unb mit ÜJtörtel auSgefittet merben, bamit nicfjt neue

ungebetene ©äffe bie alten ©änge benu^en. ®ie gleicfje iÇh0§Ph0rfa®e

uertilgt auch *>ie f° unappetitlichen ©cf)roabenfäfer, bie, roo fie einmal fic£)

- 31 —

Sparsamkeit.

Wer sparsam ist, strebt zuerst nach dem Nothwendigen, dann nach

dem Nützlichen und erst zuletzt nach dem Angenehmen. Er denkt dabei

auch nicht blos auf den gegenwärtigen ' Augenblick, sondern auch an die

Zukunft. Und da es völlig ungewiß ist, was man in der Zukunft nöthig
brauchen oder sich wünschen wird, so soll man suchen, sich für künftige
Bedürfnisse das Nöthige zu sparen an Geld oder an Geldeswerth. Es
heißt nicht umsonst: „Wer kauft was er nicht braucht, wird bald verkaufen
müssen was er braucht." Kaufen wir darum nichts Entbehrliches, ohne
daß wir längere Zeit hindurch den beabsichtigten Einkauf bedacht und

überlegt haben. Eine andere Regel der.Sparsamkeit verlangt, daß man
das was man besitzt wohl ausnütze, es bestmöglich schone und nichts zu
Grunde gehen lasse. Wie wenig aber wird dieses Schonen und
Ausnützen sogar von Frauen und Töchtern verstanden. Da wird mit theuren
Kleiderschleppen der Straßenschmutz und Staub zusammengekehrt; der nicht

rechtzeitig geflickte Riß wird zum unverbesserlichen Loch. Eine Naschwaare,
kurz vor der Mahlzeit genossen, macht daß diese größtentheils unberührt
bleibt, zu Grunde geht, u. s. w. Manche kleine Ausgabe, mancher Verlust

wird nicht vermieden, weil dem Kleinen keine Bedeutung beigemessen

wird; aber selbst Kleinigkeiten werden bedeutend, wenn sie oft wiederkehren.

Auf ein Endchen Bindfaden, auf eine Stecknadel zu achten, gilt freilich
für pedantisch und ist auch oft nicht der Mühe werth, wenn es mit einem

großen Aufwande an Zeit und Mühe verbunden ist. Doch wer sich

einmal an solche Achtsamkeit gewöhnt, den kostet sie dann kaum einen

Gedanken, und so ist diese gute Gewohnheit, früh angefangen und sorglich

beibehalten, ein Gewinn für das ganze Leben.

Im Frühjahr ist die beste Zeit, um den im Hause so lästig werdenden

Insekten mit Wirksamkeit den Krieg zu erklären. Der Vernichtungskrieg

gegen allerlei Ungeziefer, das kriechend und hüpfend, fliegend und

huschend in Zimmer, Küche und Keller haust, muß energisch und anhältend

betrieben werden. Da ist zuerst die diebische Maus. Die Hausfrau
muß ihr eigenhändig die Arsenikpille und die mit Phosphorsalbe bestrichene

Brodscheibe in das Schlupfloch stecken; sie darf dies nie jungen,
unerfahrenen Miethlingen überlassen. Später müssen die Mäuselöcher mit
Glasscherben gefüllt und mit Mörtel ausgekittet werden, damit nicht neue

ungebetene Gäste die alten Gänge benutzen. Die gleiche Phosphorsalbe

vertilgt auch die so unappetitlichen Schwabenkäfer, die, wo sie einmal sich
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eingeniftet haben, fid) moffcnijaft Dermeljren. SBeniger gefä^rlic^ als biefeS

ift Snfeftenpuloer unb pulnerifirter Vorar ju gletdjcn feilen; fie fterben
mafferiXiaft baoon. SDennocl) fann matt nicht erroarten, bag [ie fcl)on ben

erften VernicE)tungSüerfuchen uotlftanbig roeichem Von 3eit 3U 3e't wirb
noä) junge Srut jum Vorfc£)ein fommen, unb fobalb fold)e bemerft roirb,
miiffen Don Sfteuem alle Çugen ber gugboben, mug hinter ben Defen unb
um' ben Äochherb grimblicE) auSgeftricljen roerben. ©Rit eben foldjer Ve*

^arrïicE)feit müfjen fflöhe unb SBargen oertilgt roerben. ©Ran meint jefjt
fc£)on im ©ebrauclje Don Stnfettenpuloer eine geniigenbe Ülbioeljr gefunben

jit haben unb für gelegentliche ©inroirfung biefer fE£)ierchen $ ntohl
ein probates ©Rittel, too aber burd) alten Vaufcfjutt, ber leiber immer
itod) jur Çuïïung ber SBben benujst roirb, biefe ©tage auch in ganj neue

Käufer Derpflanjt roirb, bleibt ein ganj energifdjeS ©infdireiten geboten,
roenn man biefem Itebel jemals ©Reifter roerben roilt. ©S gibt taum ein

fidjerereS SDcittel gegen bie läftigen $löhe, als ein tägliches Vufroafd)en
ber 3tnmterböben, roelchem SBaffer per Äübel 30 —40 tropfen Saoenbel«

Bl beigemifcht rourbe. ©S mug ber gan3e 3intmerboben bamit befeuchtet

roerben, ganj befonberS unter ben Vetten unb anberen ©Röbelftiiden.
Schon am erften Stage geigt ficE) eine gute SBirlung, unb nach öfterer
ÜBieberholung roirb man fid) non biefer ilnannehmlichïeit oöQftänbig be=

freit fehen. Sdjroerer .roirb bie ©ertilgung ber SBanjen, boch ift auch

biefen fdjlimmen tftuljüerberbern mit ficherem ©rfolge begufommen. 311S

probates ©Rittel hat fich bie iffiafchung mit einer tocjjenbheigen Sllaunlöfung
beroährt. 1 Vfunb Vlauit roirb in 4 Sitern SBaffer aufgefod)t. ©Rit

biefer §lüffigleit roirb oermittelft eineS ©infelS jebe Vertiefung, jebe DRi^e

unb §uge in ben Vettftellen, an ben SBänben unb am fjugboben auS»

gebrüht. Sllaitn ift ber ©efunbheit niemals fd)äblich unb barf felbft in
Äinber» unb Jîranïenjimmern ohne Vebenten angeroenbet roerben. 2ßir
haben auch oerfc£)iebene ©Rittel, um bie etroa an ben 2Bänbcn haftenben
SXnftecXungSftoffe unfchäbltdj gu machen unb bie Suft in unfern Sßohn«

räumen 31t reinigen; fie entroideln aber einen fdiarfen, unangenehmen unb

für uiele gefunbX)eitSfd)äblid)eit ©entch- $>aS angenehmfte unb unfhäb«
lichfte .Verfahren jur grünblichen SDeSinfijirung ift bie längere 3eü anhal»
tenbe SDämpfung mit tocjjenbem ©ffig, beut ein Söffet doïï grob geflogener

©eroitrjnellen beigegeben rourbe. ©3 lägt fich öieS auf einem Spiritus«
ober ©aSflämmchen Ieic£)t beroerfftelligen. — ®aS ©inftreuen Don frifdjem
3nfeftenpuloer unb baS ©innähen in geftärfte SLiidjer ift baS befte ©Rittel,

um bie ©Rotten Don ben SBinterlleibern fern 3U halten.

iRebattion unb SScrla^: ftrau ©life §onegger in 6t. ©alten.
3)rucf non ïôirtt) & ©o. in 6t. ©alten.
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eingenistet haben, sich massenhaft vermehren. Weniger gefährlich als dieses

ist Insektenpulver und pulverifirtcr Borar zu gleichen Theilen; sie sterben

massenhaft davon. Dennoch kann man nicht erwarten, daß sie schon den

ersten Vernichtungsversuchen vollständig weichen. Von Zeit zu Zeit wird
noch junge Brut zum Vorschein kommen, und sobald solche bemerkt wird,
müssen von Neuem alle Fugen der Fußböden, muß hinter den Oefen und
um' den Kochherd gründlich ausgestrichen werden. Mit eben solcher

Beharrlichkeit müssen Flöhe und Wanzen vertilgt werden. Man meint jetzt
schon im Gebrauche von Insektenpulver eine genügende Abwehr gefunden

zu haben und für gelegentliche Einwirkung dieser Thierchen ist es wohl
ein probates Mittel, wo aber durch alten Bauschutt, der leider immer
noch zur Füllung der Böden benutzt wird, diese Plage auch in ganz neue

Häuser verpflanzt wird, bleibt ein ganz energisches Einschreiten geboten,
wenn man diesem Uebel jemals Meister werden will. Es gibt kaum ein

sichereres Mittel gegen die lästigen Flöhe, als ein tägliches Aufwaschen
der Zimmerböden, welchem Wasser per Kübel 3t)—4l) Tropfen Lavendel-
öl beigemischt wurde. Es muß der ganze Zimmerboden damit befeuchtet

werden, ganz besonders unter den Betten und anderen Möbelstückein
Schon am ersten Tage zeigt sich eine gute Wirkung, und nach öfterer
Wiederholung wird man sich von dieser Unannehmlichkeit vollständig
befreit sehen. Schwerer wird die Vertilgung der Wanzen, doch ist auch

diesen schlimmen Ruhverderbern mit sicherem Erfolge beizukommen. Als
probates Mittel hat sich die Waschung mit einer kochendheißen Alaunlösung
bewährt. 1 Pfund Alaun wird in 4 Litern Wasser aufgekocht. Mit
dieser Flüssigkeit wird vermittelst eines Pinsels jede Vertiefung, jede Ritze
und Fuge in den Bettstellen, an den Wänden und am Fußboden
ausgebrüht. Alaun ist der Gesundheit niemals schädlich und darf selbst in
Kinder- und Krankenzimmern ohne Bedenken angewendet werden. Wir
haben auch verschiedene Mittel, um die etwa an den Wänden haftenden
Ansteckungsstoffe unschädlich zu machen und die Luft in unsern
Wohnräumen zu reinigen; sie entwickeln aber einen scharfen, unangenehmen und

für viele gesundheitsschädlichen Geruch. Das angenehmste und unschädlichste

Verfahren zur gründlichen Desinfizirung ist die längere Zeit anhaltende

Dämpfung mit kochendem Essig, dem ein Löffel voll grob gestoßener

Gewürznelken beigegeben wurde. Es läßt sich dies auf einem Spiritusoder

Gasflämmchen leicht bewerkstelligen. — Das Einstreuen von frischem

Insektenpulver und das Einnähen in gestärkte Tücher ist das beste Mittel,
um die Motten von den Winterkleidern fern zu halten.
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