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lausiüit'tljfüjaftliüje (SratisMliip Pi güjmßiißr IraM-Jeitimfi.

(Srföeint am erfteit (Sonntag jeben 3)îonat§.

St. ©allen 5. ZÏÏai 1908

y cr l| a 11u mu- m a In-c tu11 n bet iUiiuïtciu

(£0 fotite fid) Sebermann baran gewönnen, alle Slbenbe beim
Sd)lafengel>en bie Kleiber in einer beftimmten Drbnung nnb an einen

beftimmten fßla| bor bem Sett niebergulegen, um bei Puëbrud) eineS

geuerl im fpaufe feïbft, ober bei anbermeitiger ©efaljr im JRadjbarhaul
rafcf) angelleibet gu fein. ^ebenfalls follten bie Sinber gang entfehieben
an biefe örbnung gemöljnt, inêbefonbere aber Snaben angehalten merben,
fidj rafclj anïteiben gu lernen. Siel gu biet 3eit mirb bon ben Kinbern
mit bem Slngietjen bertröbelt unb in UnglücfSfätten mirb bie ©ermirrung
nur nodj gröper, menn bal SXrtïleiben nicljt rafcl) bottgogen merben
lann. ©ine meitere ©orfid)tlmapreget gebietet, ftetl ein Sicht unb
3ünb£)ölger in ber Pad)t bei fpanb gu haben, benn bie SDunfetlfeit ift
nur geeignet, bie ©ermirrung unb bie Unficperheit gu bermepren. Gebern
fall? ift el auch 5« empfehlen, fid) mit ben örtlichen Serljättniffen ber=

traut gu machen, fid) fd)lüffig 51t merben, mie man bei einem aul=
bredjenben ©ranbe am beften nnb rafepeften aul feiner SBopnung ge=

langen fann. §äufig bieten (Sange, Stüdgebäube, ©cicper bon ïtacp=
barpäufern ufm. nod) einen Dîucfgug, menn bal Stiegenpaul fepon in
©ranb geraten ift. ©ehr gu empfehlen ift el, fiep in ben ©aftpöfen,
in benen man logiert, nod) bei ©age ober bod) bor Schlafengehen
umgufehen, melcpe Slulgänge man bei einer geuerlbrunft haben mürbe,
benn gerabe in foldjen ©ebchtben mit bieten ©emopnern ift meiftenl
in ©ranbfätten ufm. bie ©ermirrung eine gang auperorbenttiepe.

Seim Slulbrud) eine! ©ranbel ift folgenbel gu beachten : ©ebor
bte geuermepr gur ©ranbftelle ïommt, hergehen fetbft bei fcpnellfier
Sllarmierung unb bei rafdjeftem ©ranlport bon ©eräten unb ÜDlann*

fdjaft oft loftbare SUinuten, in meldjen häufig bal Seben ber ©emolmer
bei brennenben fpaufel auf bem Spiele ftept. ®ie bei ben bieten
©rauben gefammetten ©rfalfrungen bemeifen, Pap bitrd) gielbemuptel
©orgel)en eine® eingigett SDÎenfdjen bal Seben bon Sinbern, ©reifen

MuWirWMiche GratisveilW der SchmiM Fraimi-ZeilliN.

Erscheint am ersten Sonntag jeden Monats.

St. Gallen Nr. 3. Mai sftW

Verhaltungsmaßregeln bei Sranden.

Es sollte sich Jedermann daran gewöhnen, alle Abende beim
Schlafengehen die Kleider in einer bestimmten Ordnung und an einen
bestimmten Platz vor dem Bett niederzulegen, um bei Ausbruch eines

Feuers im Hause selbst, oder bei anderweitiger Gefahr im Nachbarhaus
rasch angekleidet zu sein. Jedenfalls sollten die Kinder ganz entschieden

an diese Ordnung gewöhnt, insbesondere aber Knaben angehalten werden,
sich rasch ankleiden zu lernen. Viel zu viel Zeit wird von den Kindern
mit dem Anziehen vertrödelt und in Unglücksfällen wird die Verwirrung
nur noch größer, wenn das Ankleiden nicht rasch vollzogen werden
kann. Eine weitere Vorsichtsmaßregel gebietet, stets ein Licht und
Zündhölzer in der Nacht bei Hand zu haben, denn die Dunkelheit ist
nur geeignet, die Verwirrung und die Unsicherheit zu vermehren. Jedenfalls

ist es auch zu empfehlen, sich mit den örtlichen Verhältnissen
vertraut zu machen, sich schlüssig zu werden, wie man bei einem
ausbrechenden Brande am besten und raschesten aus seiner Wohnung
gelangen kann. Häufig bieten Gänge, Rückgebäude, Dächer von
Nachbarhäusern usw. noch einen Rückzug, wenn das Stiegenhaus schon in
Brand geraten ist. Sehr zu empfehlen ist es, sich in den Gasthöfen,
in denen man logiert, noch bei Tage oder doch vor Schlafengehen
umzusehen, welche Ausgänge man bei einer Feuersbrunst haben würde,
denn gerade in solchen Gebäuden mit vielen Bewohnern ist meistens
in Brandfällen usw. die Verwirrung eine ganz außerordentliche.

Beim Ausbruch eines Brandes ist folgendes zu beachten: Bevor
die Feuerwehr zur Brandstelle kommt, vergehen selbst bei schnellster
Alarmierung und bei raschestem Transport von Geräten und Mannschaft

oft kostbare Minuten, in welchen häufig das Leben der Bewohner
des brennenden Hauses auf dem Spiele steht. Die bei den vielen
Bränden gesammelten Erfahrungen beweisen, daß durch zielbewußtes
Vorgehen eines einzigen Menschen das Leben von Kindern, Greisen
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ünb anberett, Welche fonfi unrettbar berloren gewefen wären, gerettet
Würbe. ipier giU gang befonberg ber @^>rudj: „Venüjje jeben Slugew
bite!; berforene Seit ïeljrt nimmermetjr juriid!" SRatidjen SJtcnfcfjen ift
eg unbegreiflich, wie fid) bag geuer wit foïdjer SdjnelXigfeit trot; ber
feuerfeften Vauart ber §äufer, ber fteinernen Stiegen ufw. bnrd) bie

größten SBoIjnungen, ja felbft bnrd) ganje Stodwerfe im Verlaufe
Weniger ïttinuten fortpflanzte unb fo bertjängnigboH für bie Vewoljner
würbe. ®ie Sad)e ift feljr einfach; benn bag geuer würbe bnrch Sug*
luft geförbert. 9Sie häufig ift eg fdjon Uorgefomnten, bafj jemanb, atg

er geuer ober Sîaud) bemerfte, frifcïje Suft einlaffen ober nad) §ilfe
rufen wollte unb g'u biefern Veljufe ein genfter ober eine $ür öffnete;
bag Unglüd war gefdjeljen, geuer unb Staud) breiteten fich burd) ben

ßuftjug angefad)t, ungeahnt rafd) aug unb bie betreffenbe ißerfon muffte
ihre unüberlegte §anb(unggmeife mit bem Seben büjjen. ®ag Deffnen
ber ®üren unb genfier ift nidjt nur wegen ber Verbreitung beg geuerg
burd) 3^8 Z11 unterlaffen, fonbern auch beghalb, weil bie öffnenben
ißerfonen leidjt Opfer ker Stichflammen werben. Stichflammen finb
glammett, bie jumeift aug brennenben Simmern unb anberen Staunten

plö|lid) Eierborfc^Iagen unb eine ungeheure §ihe berbreiten. Shre
2Sir!ung auf ben SKenfchen ift bem Vlittfcplage ähnlich- ®ie Stid)=
flammen entftehen burd) Sugtuft unb treten fo pïô^Xicfc) unb unerwartet
auf, baff felbft bie rafd)efte glud)t feine Sîettung mehr bringt, fie füljren
meift unmittelbar ben $ob tjerbei ober hoben äufjerft fd)Were Ver=

brennungen jur. golge. Um alfo fid) unb anbere ißerfonen bor bem

glammeniobe ju bewahren, gilt alg §auptborfid)tgma^regel bei Vränbett:
„öeffne nidjt unüberlegter Sßeife 2wr ober genfter!"

®a in Vranbfällen jebe ÜXRtnute foftbar ift, müffen bie ißerfonett,
Weld)e flüdjten, bie Vewolpter ber Simmer, an welchen fie ber SSeg

borbeifüf)rt, ebenfadg auf bie ©efahr aufmerffant machen; benn eg ift
fd)on öfterg borgefomraeu, baff bnrd) 3îid)tbead)tung biefer Vert)altungg*
mafjregel bei Vränbett 3Dtenfd)en bag Ueben berloren, ba fte j. V. im
Schlafe bie ©efaljr nicht bemerften unb fo elenb erfttefen ober ber=

brennen mußten. SDer gemeinfame Stüdgug mehrerer Anwohner er*

leidjtert aud) aufjerbem ben Stettunggweg, Weil mancher glüd)tenbe
beffer mit ben Stäumüdjfeiten befannt ift ttnb fo gegenfeitig iptlfe ge=

leiftet Werben fatttt. Vefonnenpeit unb ©eifteggegenwart finb jwei
gaftoren, weld;e Diel llnheil bei Vränben berljüten fönnen. SSenit in
einer äSopnung ein Vranb entfteht, mufj jeber Suftjug üerljütet werben.

®iefeg gefd)ieht burd) Schließen ber Süren unb genfter, welche ju ben

brennenben Stäumen führen; biefe einfache Çanblttng trägt Diel jur
Verminberung ber Vrctnbgefahr unb gur Sîethtng ber Anwohner beg

ftaufeg bei. $ft man gum Deffnen einer ®ür aug irgenb einem ©runbe
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Und anderen, welche sonst unrettbar verloren gewesen wären, gerettet
wurde. Hier gilt ganz besonders der Spruch: „Benutze jeden Augenblick:

verlorene Zeit kehrt nimmermehr zurück!" Manchen Menschen ist
es unbegreiflich, wie sich das Feuer mit solcher Schnelligkeit trotz der
feuerfesten Bauart der Häuser, der steinernen Stiegen usw. durch die

größten Wohnungen, ja selbst durch ganze Stockwerke im Verlaufe
weniger Minuten fortpflanzte und so verhängnisvoll für die Bewohner
wurde. Die Sache ist sehr einfach; denn das Feuer wurde durch Zugluft

gefördert. Wie häufig ist es schon vorgekommen, daß jemand, als
er Feuer oder Rauch bemerkte, frische Luft einlassen oder nach Hilse
rufen wollte und zu diesem Behufe ein Fenster oder eine Tür öffnete;
das Unglück war geschehen, Feuer und Rauch breiteten sich durch den

Luftzug angefacht, ungeahnt rasch aus und die betreffende Person mußte
ihre unüberlegte Handlungsweise mit dem Leben büßen. Das Oeffnen
der Türen und Fenster ist nicht nur wegen der Verbreitung des Feuers
durch Zug zu unterlassen, sondern auch deshalb, weil die öffnenden
Personen leicht Opfer der Stichflammen werden. Stichflammen sind

Flammen, die zumeist aus brennenden Zimmern und anderen Räumen
plötzlich hervorschlagen und eine ungeheure Hitze verbreiten. Ihre
Wirkung auf den Menschen ist dem Blitzschlage ähnlich. Die
Stichflammen entstehen durch Zugluft und treten so plötzlich und unerwartet
auf, daß selbst die rascheste Flucht keine Rettung mehr bringt, sie führen
meist unmittelbar den Tod herbei oder haben äußerst schwere

Verbrennungen zur Folge. Um also sich und andere Personen vor dem

Flammentode zu bewahren, gilt als Hauptvorsichtsmaßregel bei Bränden:
„Oeffne nicht unüberlegter Weise Tür oder Fenster!"

Da in Brandfällen jede Minute kostbar ist, müssen die Personen,
welche flüchten, die Bewohner der Zimmer, an welchen sie der Weg
vorbeiführt, ebenfalls auf die Gefahr aufmerksam machen; denn es ist

schon öfters vorgekommen, daß durch Nichtbeachtung dieser Verhaltungsmaßregel

bei Bränden Menschen das Leben verloren, da ste z. B. im
Schlafe die Gefahr nicht bemerkten und so elend ersticken oder
verbrennen mußten. Der gemeinsame Rückzug mehrerer Inwohner
erleichtert auch außerdem den Rettungsweg, weil mancher Flüchtende
besser mit den Räumlichkeiten bekannt ist und so gegenseitig Hilse
geleistet werden kann. Besonnenheit und Geistesgegenwart sind zwei
Faktoren, welche viel Unheil bei Bränden verhüten können. Wenn in
einer Wohnung ein Brand entsteht, muß jeder Luftzug verhütet werden.

Dieses geschieht durch Schließen der Türen und Fenster, welche zu den

brennenden Räumen führen; diese einfache Handlung trägt viel zur
Verminderung der Brandgefahr und zur Rettung der Inwohner des

Hauses bei. Ist man zum Oeffnen einer Tür aus irgend einem Grunde
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gegmungen, fo feffe man unbebingt barauf, baft alte genfter gefd)loffen
finb; ift hingegen baê Qeffnen eined genfterê erforberlid), finb borner
fämtlidje Suren p fdjlieffen. Siefe iSafsreget beugt beut ©ntfieben
ber .Qugtnft bor, fd)ü|t bor ben plöjjltd) fjerborbred)enben Stichflammen
unb fiebert bie Settung bebeuteub, iubem bie Serbrettung be§ getterS

gehemmt unb 3e't gewonnen mirb.
@ine meitere grofje ©efaljr bei Stäuben ift ber Saud) unb bie

fid) bei Sränben enimiiMnben ©afe. Stan taffe ißerfonen nid)t in
berqualrate Säume gehen, um biefeë ober jenes nod) gu holen; man
unternehme ftetë adeS gemeinfdjaftlid). 3sn btefer SBeife borgegangen,
bleiben etwa ohnmächtig gemorbene Serfonen £)itfio§ liegen unb

mandje unbefonnene Sat mirb berfinbert. Sinb bie Säume ftar! mit
Saud) gefüllt, fo bergeffe man nietjt, baff bie Settung biedeidjt nod)

auf beut Soben friecljenb möglid) ift, ba bie »untere Suft roeniger Saud)
enthält unb beêljalb I)äufig ant Soben bie Sltmung nod) ntögtid) ift.
Sie auf foïdqe 2trt fid) Settenben muffen untereinanber in güiflung
bleiben, !yft baê Serlaffen beê brennenben §aufed nid)t me|r möglid),
bann fudge man einen foldjen Saunt au§, ber bom geuer am meiteften

entfernt ift, fdjïie^e auf beut Süctguge borten alle Suren unb fonftige
Deffnungen ab unb ermarte bie ülnlunft ber geuermelft, bie gemifj nidgtS

gur Settung unberfudjt läfft. Stan t)üte fid), in biefer legten 3ufIud)tS=
ftätte Sur unb genfter unnüt) gu öffnen, megett ber großen @efal)r,
meld)e barnit berbunben ift. 3« foldjen gäden ^ei^t et> rut)ig auS=

Ijarren. Solange ber Stenfd) nocl) lebt, ^offt er artdg ; berltert er bie

lejjte Hoffnung, fo mirb er gar oft gunt Selbftmörber!
gaffen mir baê bisher in biefem SXbfdgnitt ©efagie gufammen, fo

laffen fid) fotgenbe Seitfâfse für ba§ Serbalten bei Sränbett auffteden:
1. Sie Süren unb genfter bärfeit nici)t unnü| geöffnet merben ;

ift ein genfter gu öffnen, fdjliejfe man uorlfer bie Sür unb um*
gelehrt müffen aud) beim öeffneu ber Sür ade genfter ge=

fdjloffen fein.
2. Seim Südguge fd)tiefje man ftet§ tjintei; fid) bie Süren, bleibe

ftetS beifammen unb bergeffe nid)t, bie Semolfner, an beren

gimraer man borübergeljt, bon ber ©efalfr gu bertadgridgtigen.
3. Sei ftarler Saudjentmicflung fudje man fid) am Soben ïrtedgertb

and ben gefäfjrbcten gimmern unb ©äugen gtt entfernen.
4. Seim Deffnen ber Sür ift eine foldie Stellung gu nehmen, bafj

man gegen Stichflammen buret) bie Sür gefct)ä^t ift.
5. Sft bad Serlaffen be3 §aufe§ nid)t möglich, fo gielje man fich

itt bie bom geuer am meiteften entfernten Säume gurürf, fdflieffe
forgfältig ade Stiren nnb genfter unb ermarte bie Slnlunft ber

geuermej)r,
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gezwungen, so sehe man unbedingt darauf, daß alle Fenster geschlossen

sind; ist hingegen das Oeffnen eines Fensters erforderlich, sind vorher
sämtliche Türen zu schließen. Diese Maßregel beugt dem Entstehen
der Zugluft vor, schützt vor den plötzlich hervorbrechenden Stichflammen
und sichert die Rettung bedeutend, indem die Verbreitung des Feuers
gehemmt und Zeit gewonnen wird.

Eine weitere große Gefahr bei Bränden ist der Rauch und die

sich bei Bränden entwickelnden Gase. Man lasse Personen nicht in
verqualmte Räume gehen, um dieses oder jenes noch zu holen; man
unternehme stets alles gemeinschaftlich. In dieser Weise vorgegangen,
bleiben etwa ohnmächtig gewordene Personen nicht hilflos liegen und
manche unbesonnene Tat wird verhindert. Sind die Räume stark mit
Rauch gefüllt, so vergesse man nicht, daß die Rettung vielleicht noch

auf dem Boden kriechend möglich ist, da die «untere Luft weniger Rauch
enthält und deshalb häufig am Boden die Atmung noch möglich ist.

Die auf solche Art sich Rettenden müssen untereinander in Fühlung
bleiben. Ist das Verlassen des brennenden Hauses nicht mehr möglich,
dann suche man einen solchen Raum aus, der vom Feuer am weitesten

entfernt ist, schließe auf dem Rückzüge dorthin alle Türen und sonstige

Oeffnungen ab und erwarte die Ankunft der Feuerwehr, die gewiß nichts

zur Rettung unversucht läßt. Man hüte sich, in dieser letzten Zufluchtsstätte

Tür und Fenster unnütz zu öffnen, wegen der großen Gefahr,
welche damit verbunden ist. In solchen Fällen heißt es ruhig
ausharren. Solange der Mensch noch lebt, hofft er auch; verliert er die

letzte Hoffnung, so wird er gar oft zum Selbstmörder!
Fassen wir das bisher in diesem Abschnitt Gesagte zusammen, so

lassen sich folgende Leitsätze für das Verhalten bei Bränden aufstellen:
1. Die Türen und Fenster dürfen nicht unnütz geöffnet werden;

ist ein Fenster zu öffnen, schließe man vorher die Tür und
umgekehrt müssen auch beim Oeffnen der Tür alle Fenster
geschlossen sein.

2. Beim Rückzüge schließe man stets hinter sich die Türen, bleibe

stets beisammen und vergesse nicht, die Bewohner, an deren

Zimmer man vorübergeht, von der Gefahr zu benachrichtigen.
3. Bei starker Rauchentwicklung suche man sich am Boden kriechend

aus den gefährdeten Zimmern und Gängen zu entfernen.
4. Beim Oeffnen der Tür ist eine solche Stellung zu nehmen, daß

man gegen Stichflammen durch die Tür geschützt ist.

ö. Ist das Verlassen des Hauses nicht möglich, so ziehe man sich

in die vom Feuer am weitesten entfernten Räume zurück, schließe

sorgfältig alle Türen und Fenster und erwarte die Ankunft der

Feuerwehr.
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Enbtid) bedangt aucl) nocl) bte SSocfic^t, in jeber SSoIjnung ftet!
eine genitgenbe SRenge SBaffer bei ber §anb p haben. ®er gamilten=
bater unb bie tipauSfrau fottten ftrenge barauf fatten, bafj ba! SSaffer
in ber Süd)e niemal! au!geï)t, unb bafj aud) in ben ffimmern immer
eine glafdje SBaffer §ur §anb ift. Eine genaue iRachfdjau bor bent

©djtafengeljen ift gewifj fefjr am fßtafce.
33or altem aber bergeffe man niemat!, fobatb man ben Stu!brud)

eine! @d)abenfeuer! Wahrnimmt, augenbtidtich bie öffentliche tpitfe ans

prüfen, unb ja nicht glauben, bafj man oijne weitere Jpitfe be! Feuer!
tperr Werbe. E! ift teiber eine befonber! in ben ©täbten biet berbreitefe

irrige SReinung, bafj ba! Eingreifen ber Feuerweljr bem bom Sranb
betroffenen Soften. berurfad)e.

®ie fpitfeteiftung ber Feuerwehr bei ben bränben Soften bem
Sranbteiber teinen 9Raf)f>«n!

©8 ift bjter ganz gteidjgiïtig, ob eine freiwillige, eine ißftid)t= ober
eine beruf! feuerWeift eingreift. ®ie branb^itfe ift fßftid)t ber @e«

meinbe, für ben Sranbfdjuj) werben bie ©emeinbemittet ebenfo ber«

wenbet, wie für anbere öffentliche 2So^tfa£)Et8einrid)tungen. Sft jemanb
jebod) in ber Sage, fo mag er pr Stnerfennung ber ihm getesteten

tpitfe ber Feuerwehr eine beliebige Summe fdjenten, bie bann in
beileget für berungtüdte unb ertrantte Feuerwehrmänner berWenbet wirb.

SBenn Wir im Sorfteljenben einige Fingerzeige gegeben haben, Wa8

jeber Famitienbater ufw. fd)on bor 9tu!brud) eine! Fewer! zur ©ichers
heit feiner Familie tun tarnt unb wie man fic() bei eingetretener Feuer!«
gefaljr berhatten foXX, fo mögen bie nachftehenben ©ätje nod) weiter jur
Setehrung beitragen.

©8 ift ja ganj natürtid), bafj ber unerwartete unb f>töt)tid)e Stu!«

brach eine! Feuer!, in!befonbere zur ÜRadjtzeit großen ©chreden ber«

urfadjt. Siete XRenfd)en tommen baburct) ganz aufjer Faffung unb

geraten in eine fotd)e Seftürjung, baff fie ihrer ©inne nid)t mehr
mäd)tig Werben, ©tatt eine pr §anb befinbtiche Flafci^e SSaffer auf
ba! Feuer ju flutten, ba! Steine Ftämmchen einfach ^urd) eine ®ede,
einen SRantet ober ein anbere! Steibung8ftüc£ jujubeden ober e! mit
einem burd)näfjten Sefen au8pfd)tagen, tun fie gar nid)t! ober nur
ba! gang SSerSe^rte. ®üren unb Fenfter werben anfgeriffen unb fo
erft bem Feuer ber rechte 3ug berfd)afft. ®a! erfte @ebot im Sranb«
fall ift baljer : „Sertiere nic^t bie Sefinnung, Wenn ®n ®ir unb Stnberen
mit Erfolg helfen* wittft."

SJtan mache fid) bor StEem Star, baff ein Feuer otpe Suft nicht
brennen fann, unb bafj ein Feuer um fo lebhafter wirb, je mehr man
ihm buret) töridjte! Stufreifjen aïïer Fenfter unb SEüren Suft zuführt.
$e mehr man aber bem Feuer bie Suft abfd)neibet, befto eher ertifd)t
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Endlich verlangt auch noch die Vorsicht, in jeder Wohnung stets

eine genügende Menge Wasser bei der Hand zu haben. Der Familienvater

und die Hausfrau sollten strenge darauf halten, daß das Wasser
in der Küche niemals ausgeht, und daß auch in den Zimmern immer
eine Flasche Wasser zur Hand ist. Eine genaue Nachschau vor dem

Schlafengehen ist gewiß sehr am Platze.
Vor allem aber vergesse man niemals, sobald man den Ausbruch

eines Schadenfeuers wahrnimmt, augenblicklich die öffentliche Hilfe
anzurufen, und ja nicht glauben, daß man ohne weitere Hilfe des Feuers
Herr werde. Es ist leider eine besonders in den Städten viel verbreitete

irrige Meinung, daß das Eingreifen der Feuerwehr dem vom Brand
Betroffenen Kosten verursache.

Die Hilfeleistung der Feuerwehr bei den Bränden kosten dem
Brandleider keinen Rappen!

Es ist hier ganz gleichgiltig, ob eine freiwillige, eine Pflicht- oder
eine Berufsfeuerwehr eingreift. Die Brandhilfe ist Pflicht der
Gemeinde, für den Brandschutz werden die Gemeindemittel ebenso

verwendet, wie für andere öffentliche Wohlfahrtseinrichtungen. Ist jemand
jedoch in der Lage, so mag er zur Anerkennung der ihm geleisteten

Hilfe der Feuerwehr eine beliebige Summe schenken, die dann in der

Regel für verunglückte und erkrankte Feuerwehrmänner verwendet wird.
Wenn wir im Vorstehenden einige Fingerzeige gegeben haben, was

jeder Familienvater usw. schon vor Ausbruch eines Feuers zur Sicherheit

seiner Familie tun kann und wie man sich bei eingetretener Feuersgefahr

Verhalten soll, so mögen die nachstehenden Sätze noch weiter zur
Belehrung beitragen.

Es ist ja ganz natürlich, daß der unerwartete und plötzliche
Ausbruch eines Feuers, insbesondere zur Nachtzeit großen Schrecken
verursacht. Viele Menschen kommen dadurch ganz außer Fassung und

geraten in eine solche Bestürzung, daß sie ihrer Sinne nicht mehr
mächtig werden. Statt eine zur Hand befindliche Flasche Wasser auf
das Feuer zu schütten, das kleine Flämmchen einfach durch eine Decke,

einen Mantel oder ein anderes Kleidungsstück zuzudecken oder es mit
einem durchnäßten Besen auszuschlagen, tun sie gar nichts oder nur
das ganz Verkehrte. Türen und Fenster werden aufgerissen und so

erst dem Feuer der rechte Zug verschafft. Das erste Gebot im Brandfall

ist daher: „Verliere nicht die Besinnung, wenn Du Dir und Anderen
mit Erfolg helfen" willst."

Man mache sich vor Allem klar, daß ein Feuer ohne Luft nicht
brennen kann, und daß ein Feuer um so lebhafter wird, je mehr man
ihm durch törichtes Aufreißen aller Fenster und Türen Luft zuführt.
Je mehr man aber dem Feuer die Luft abschneidet, desto eher erlischt
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eë. ©et bieten geuerëbrûnften gilt baper bie Sofung ,,®âë getter er«

[tiefen". SSer fiep biefeë SSort reept einprägt, wirb bann and.) gegebenen«

faEë bie richtige Stbpitfe treffen tonnen. ©epr gu empfepten märe eë

allen gamitienbätern, bafj fie ipre ©öpne gum ©eitritt 51t einer gener«
wepr berantaffen. Stehen bern Umftanb, bafj ber junge Eftann sunt
©emeinfintt, gur DpferwiEigteit nnb gur SRenfepentiebe ergogen wirb,
fdjafft fid) and) jebe ganiitie einen tücptigen @d)up im gälte ber Sfot,
benn ber geuerweprmann, ber'.eë fiep gum ©erufe madjt, feinen SOtit«

menfdjen ©itfe im ©ranbfaE gu bieten, wirb and) im eigenen ipaufe
niept berfagen unb bie rechten SMittet ergreifen.

SBenn geuer in einem S£peater ober in einem anbern ©ebäube,
wo fidg biete SRenftpen aufhatten, auêbridjt, fo begatte jebermann ïalteë
©tut unb tue aEeë, um ben ©epretfen berminbern gu Ejetfen. Dpne
übertriebene gurept ift eë meiftenë noep $eit, bafj fid) aEe gu retten
bermögen. !gn unferen jepigen £peatern, Wo für genügenbe Stuëgânge
unb aEe fonft nod) mögtiepen ©orficptëmafjregetn geforgt wirb, ift eë

beffer, fid) nid)t gu überfiürgen unb mögtiepft rupig gu bleiben, atë
übereilte ©epritte gu tun unb bie. oft perrfepenbe grengentofe ©er«

Wirrung unb ißanif gu bermepren.

"gtegepte.
§ r p r 0 8 f u jt t> gut Befunden.

.^irnfuppe. ©in Katbëpirn wirb in taueê Sßaffer gelegt unb
gehäutet ; bann Wirb gmiebel unb ißeterfitie fein gewiegt, baS §irn
gerïteinert, unb bieë aEeë in 50 ©ramm ©ocoënufjbuiter mit einem

©fstöffel boE SRept gebämpft. SRit ber nötigen gteifepbrüpe obgelöfcpt,
über gebäpte ©cpnitten ober Ktöfjcpen angerichtet.

*

Stttbaprifepe ©uppe. Steië, ©erfte unb grüne ©rbfen, bon
jebem 60 ©ramm, Werben btanfepiert, bann gut gewafepen unb abge«

trodnet, mit in fteine SBiirfet gefepnittenen berfepiebenen ©emüfen unb
Kartoffeln in 60 ©ramm ©utter angebämpft unb mit gteifepbrüpe
weid) geïocpt, pierauf burep ein ©ieb geftridjen, mit 3 Gcigetb unb
©apne abgegogen unb mit gebadenen ©rotwürfetn gu Sifcp gegeben.

*
git et in ÏRabeira«©auce. (©ereitungëgeit 1 ©iunbe. gür

5 fßerfonen.) Sutaten: V/i Kito gilet, 30 ©ramm ©pedfäben,
110 ©ramm ©utter, 30 ©ramm SRept, 3/s Siter SBaffer, mit ©atg
abgefdjmectt, worin 20 ©ramm Siebigë gteifcp«©ptratt aufgetöft finb,
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es. Bei vielen F-uersbrünsten gilt daher die Losung „Das Feuer
ersticken". Wer sich dieses Wort recht einprägt, wird dann auch gegebenenfalls

die richtige Abhilfe treffen können. Sehr zu empfehlen wäre es

allen Familienvätern, daß sie ihre Söhne zum Beitritt zu einer Feuerwehr

veranlassen. Neben dem Umstand, daß der junge Mann zum
Gemeinsinn, zur Opferwilligkeit und zur Menschenliebe erzogen wird,
schafft sich auch jede Familie einen tüchtigen Schutz im Falle der Not,
denn der Feuerwehrmann, der es sich zum Berufe macht, seinen

Mitmenschen Hilfe im Brandfall zu bieten, wird auch im eigenen Hause

nicht versagen und die rechten Mittel ergreifen.
Wenn Feuer in einem Theater oder in einem andern Gebäude,

wo sich viele Menschen aufhalten, ausbricht, so behalte jedermann kaltes

Blut und tue alles, um den Schrecken vermindern zu helfen. Ohne
übertriebene Furcht ist es meistens noch Zeit, daß sich alle zu retten
vermögen. In unseren jetzigen Theatern, wo für genügende Ausgänge
und alle sonst noch möglichen Vorsichtsmaßregeln gesorgt wird, ist es

besser, sich nicht zu überstürzen und möglichst ruhig zu bleiben, als
übereilte Schritte zu tun und die oft herrschende grenzenlose
Verwirrung und Panik zu vermehren.

Wezepte.
KrproSt und gut gefunden.

Hirnsuppe. Ein Kalbshirn wird in laues Wasser gelegt und
gehäutet; dann wird Zwiebel und Petersilie fein gewiegt, das Hirn
zerkleinert, und dies alles in SO Gramm Cocosnußbutter mit einem

Eßlöffel voll Mehl gedämpft. Mit der nötigen Fleischbrühe abgelöscht,
über gebähte Schnitten oder Klößchen angerichtet.

Altbayrische Suppe. Reis, Gerste und grüne Erbsen, von
jedem 60 Gramm, werden blanschiert, dann gut gewaschen und
abgetrocknet, mit in kleine Würfel geschnittenen verschiedenen Gemüsen und
Kartoffeln in 60 Gramm Butter angedämpft und mit Fleischbrühe
weich gekocht, hierauf durch ein Sieb gestrichen, mit 3 Eigelb und
Sahne abgezogen und mit gebackenen Brotwürfeln zu Tisch gegeben.

X-

Filet in Madeira-Sauce. (Bereitungszeit 1 Stunde. Für
5 Personen.) Zutaten: IV- Kilo Filet, 30 Gramm Speckfäden,
110 Gramrn Butter, 30 Gramm Mehl, ^/s Liter Wasser, mit Salz
abgeschmeckt, worin 20 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt aufgelöst sind,
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1 fßrife fßfeffer, 73 Siter 99?abeira,*300 ©ramm Kalbfmild), 125 ©ramm»
®ofe S^ampignonS, fjleifdjflüße bon 125 ©ramm Kalbfleifd), 1 ®i,
10 ©ramm geriebene (Semmel, 50 ©ramm SErviffetn. — SRan häutet
1 '/> Silo Scnbe, fpictt, folgt unb bratet fie in 80 ©ramm Sänfter unter
öfterem begießen 10 fOiinnten. ^ngrotfchen rührt man auf 30 ©ramm
SSutter, 30 ©ramm Stiel)!, ber Särühe auf 10 ©ramm Siebigf gleifd)»
©ptraft, Pfeffer unb einem großen ©laf Sftabeira eine feimige Sauce,
übergießt baf aufgebratene gilet bamit, fügt ©Reiben bon blanchierter
Kalbfmild) unb ©hampignonf h'n3u un& läßt ef barin 20 bif 25
Stiinuten braten; furg bor bem einrichten gibt man in SSouillott auf
10 ©ramm Siebigf gleifdp©ptraft gar gelochte fÇteifd^ïtô^c^en, fowie
einige Trüffeln bagu. Stian gerfchneibet bie Senbe, legt fie mieber gu
ihrer natürlichen gornt gufammen, umgibt fie mit ben übrigen Sachen
unb überfüllt fie mit ber ©auce.

*
gleifd)gclee für Kr ante. '/s Kilo 0d)fenfleifct), Kilo

Kalbffuß werben mit 28a ffer bebecft unb 1 ©laf guter ûîtjeiivtuein

bap gegoffen. ®ief läßt man 2 ©tunben langfam unb gleichmäßig
fodjen, gießt ef burd) ein $ud) in einen fßorgellannapf unb ftellt
ef fait.

*

fßoulet à I'eftrag an. ©twaf frifche iButter wirb weid) gerührt,
mit ©alg, Sßfeffer unb einigen feingehacften ©ftragonblättdjen bermengt
in baf borbereitete fßoütet eingefüllt, baf hierauf gugenä^t, breffiert,
mit Zitronen eingerieben unb mit einer ©pecfbarbe umbunben wirb.
3n bie Säratpfanne legt man ©dpnfen ober ©pecffd)nittd)en, nach 23e=

lieben ben ipalf unb allfäHige Slbfälle Pom §uhn, einige Scheiben Pon

gelben fftüben unb 3'Wiebeln, fowie ein ©träußdjen ©ftragon, gibt baf
tputp barauf, fügt giemlid) biet S3rüt)e ober heißef 28äffer unb ein

©laf Sßeißmein bei unb läßt in 3/.t ©tunben gar werben, 211fbann

wirb ef angerichtet unb in ber 28ärme behalten. !gn einem ißfänndjen
wirb ein Wenig Steh! leicht geröftet, mit ber entfetteten, paffierten
SSrühe gut ©auce aufgebockt, nad) 8—10 SRinuten mit 1—2 ©igelb
gebunben, mit einigen tropfen SJtaggif 28ürge abgefchmecft unb über
baf fßoulet angerichtet.

*

@d)ottifd)e Schnitten. S3on ber Kalbfleule werben fdjöne
Branchen gefdpitten, geflopft, gefalgen unb gepfeffert; bann in ber»

flopftem ©i getunft unb in 23utter gebacfen. Kurg bor bem Anrichten
übergießt man bie ©dpitten mit folgenber ©auce: fOfau nimmt gwci
bif brei ©igelb, 2 Söffe! ©enf, 2 Söffe! 9J?ild) unb '(n

' Siter ^u§ ;

bief fdjlägt man, bif ef anfängt gu bocken.
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1 Prise Pfeffer, '/» Liter Madeira,'300 Gramm Kalbsmilch, 125 Gramm-
Dose Champignons, Fleischklöße Non 125 Gramm Kalbfleisch, 1 Ei,
10 Gramm geriebene Semmel, 50 Gramm Trüffeln. — Man häutet
1 Kilo Lende, spickt, salzt und bratet sie in 80 Gramm Butter unter
öfterem Begießen 10 Minuten. Inzwischen rührt man aus 30 Gramm
Butter, 30 Gramm Mehl, der Brühe aus 10 Gramm Liebigs Fleisch-
Extrakt, Pfeffer und einem großen Glas Madeira eine seimige Sauce,
übergießt das ausgebratene Filet damit, fügt Scheiben von blanchierter
Kalbsmilch und Champignons hinzu und läßt es darin 20 bis 25
Minuten braten; kurz vor dem Anrichten gibt man in Bouillon aus
10 Gramm Liebigs Fleisch-Extrakt gar gekochte Flcischklößchen, sowie
einige Trüffeln dazu. Man zerschneidet die Lende, legt sie wieder zu
ihrer natürlichen Form zusammen, umgibt sie mit den übrigen Sachen
und überfüllt sie mit der Sauce.

Fleisch gelee für Kranke. '/» Kilo Ochsenfleisch, Kilo
Kalbsfuß werden mit Wasser bedeckt und 1 Glas guter Rheinwein
dazu gegossen. Dies läßt man 2 Stunden langsam und gleichmäßig
kochen, gießt es durch ein Tuch in einen Porzellannapf und stellt
es kalt.

Poulet â l'estragon. Etwas frische Butter wird weich gerührt,
mit Salz, Pfeffer und einigen feingehackten Estragonblättchen vermengt
in das vorbereitete Poulet eingefüllt, das hierauf zugenäht, dressiert,
mit Zitronen eingerieben und mit einer Speckbarde umbundeu wird.
In die Bratpfanne legt man Schinken oder Speckschnittchen, nach
Belieben den Hals und allfällige Abfälle vom Huhn, einige Scheiben von
gelben Rüben und Zwiebeln, sowie ein Sträußchen Estragon, gibt das

Huhn darauf, fügt ziemlich viel Brühe oder heißes Wasser und ein

Glas Weißwein bei und läßt in ^ Stunden gar werden. Alsdann
wird es angerichtet und in der Wärme behalten. In einem Pfännchen
wird ein wenig Mehl leicht geröstet, mit der entfetteten, passierten

Brühe zur Sauce aufgekocht, nach 3—10 Minuten mit 1—2 Eigelb
gebunden, mit einigen Tropfen Maggis Würze abgeschmeckt und über
das Poulet angerichtet.

-X-

Schottische Schnitten. Von der Kalbskeule werden schöne

Tranchen geschnitten, geklopft, gesalzen und gepfeffert; dann in
verklapstem Ei getunkt und in Butter gebacken. Kurz vor dem Anrichten
übergießt man die Schnitten mit folgender Sauce: Man nimmt zwei
bis drei Eigelb, 2 Löffel Senf, 2 Löffel Milch und '/? Liter Jus;
dies schlägt man, b.is es anfängt zu kochen.



— S9 —

ßöwengapn* ©emtfe. ©epr fc^Btter ßömenjapn wirb faufter
geraafdjen, abgequellt, gum Socpen gebracht unb mit frifdjem SSaffer
abgefpüft; nacpbent'ba§ SÜSaffer abgetropft iff, mirb baëfetbe mit einem

©tüdcpen Sutter gebünfiet, bil er toeicp ift, mit gmei (Sigetb, etmaë

füfjern fftaprn, einem ©tücfdjen Sutter legiert unb baS nötige ©emürg
bagu getan.

4f

©rüne Kartoffeln. (SaSfer 2frt.) ©in Kilo ffeine, nicpt
meplige Sartoffeln mirb gctoafcpcu, gcfd)ätt, in nicpt gu bünne ©cpeiben
gefcpnitten unb itt fiebeubent ©afgroaffer qaïb meid) gebrütjt. $n etmaë

frifcper Sutter mirb ein aufgehäufter ©fjtöffef boE bermiegtcë ©rüne§
(©pinatbfätter, ißeterfilie unb .Qroiebefröprli) famt 1—2 Sod)föffef
SWepl gebünftet, mit gfeifdjbrüpe ober Sartoffetbrüpmaffer gu einer

glatten ©auce aufgefoept, etmaë ©al§, eine halbe SEaffe Sffiifcp ober
ein pafbeë ©faë SBeifjmein ben Kartoffeln gufept gugefügt, biefe noep

gar gefodjt unb beim Sfnricpten mit einem ©üpepett iDtaggië Sßürge

abgefepntedt. -,

*

©pinatröffepen. ©in Silo reingemafd)ener ©pinat mirb gefönt
unb fein gemiegt. Eîun bereitet man fofgehbe garce: ffirfa 200 ©ramm
feingepadteê @d)meincffeid) mirb mit 2 ©iern getnifept, Saig unb
ißfeffer, etmaë geriebene ©emmet bagu, baff bie SJfaffe mit bem ©pinat
einen bidficpen SEeig gibt, ©emöpnficper Sutterteig mirb nun gu honb=

groffen biereefigen ©türfen auSgemaEt, in bereit ÏÏtitte bon ber @pinat=
füEung geftrid)en; beibe ©nben gut gufantmengebrüdt unb bie EföEcpen
int ©afgroaffer gefoept.

*

Um afIbacfenen Sucpen mieber aufgufrifdjen, taud)t ntatt iptt
einen Slugenbfid in falte 9Jtifcp unb fäpt iptt bann in mäpig Warmem
Dfen aufbaden, bië bieKrufte mieber part geroorbett ift. @o bepattbelter
Kud)eit fdpuecEt mie frifcper unb fann jebermann borgefept merbett.
SUteë Srot fattn in berfelbcu SBeife bepanbeft merben.

*

fppgienifcpe ©igeitfcpaften ber ©entüfe. ©pinat foE eine
birefte ©inroirfung auf bie Bieren pabett, ebenfo ßöroengapn, grün ge*
itoffcn. ©pargef reinigt baë Sfut unb wirft auf bermeprte Urinab=
fonbernng, amp foE ©pargeftoaffer gur Reifung beë'Sîeumatiëmuë beù

tragen, eine ©igenfdjaft, bie aud) ber ©ellerie gttgefdjrieben mirb.
Somaten finb gut für bie ßeber, Sattkp unb ©urfen roirfen Eüpfenb.
Sefottbere ntcbiginifdje Kräfte befipen Knobfaud) unb Dfiben, fie regen
bie Sfufgirfufatiott an unb berntepren bie Stbfonberung beb @peid)efë
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Löwenzahn-Gemüse. Sehr schöner Löwenzahn wird sauber

gewaschen, abgequellt, zum Kochen gebracht und mit frischem Wasser
abgespült; nachdem-das Wasser abgetropft ist, wird dasselbe mit einem

Stückchen Butter gedünstet, bis er weich ist, mit zwei Eigelb, etwas
süßem Rahm, einem Stückchen Butter legiert und das nötige Gewürz
dazu getan.

Grüne Kartoffeln. (Basler Art.) Ein Kilo kleine, nicht
mehlige Kartoffeln wird gewaschen, geschält, in nicht zu dünne Scheiben
geschnitten und in siedendem Salzwasser halb weich gebrüht. In etwas
frischer Butter wird ein aufgehäufter Eßlöffel voll verwiegtes Grünes
(Spinatblätter, Petersilie und Zwiebelröhrli) samt 1—2 Kochlöffel
Mehl gedünstet, mit Fleischbrühe oder Kartoffelbrühwasser zu einer

glatten Sauce aufgekocht, etwas Salz, eine halbe Tasse Milch oder
ein halbes Glas Weißwein den Kartoffeln zuletzt zugefügt, diese noch

gar gekocht und beim Anrichten mit einem Güßchen Maggis Würze
abgeschmeckt. ^

Spinatröllchen. Ein Kilo reingewaschener Spinat wird gekocht
und fein gewiegt. Nun bereitet man folgende Farce: Zirka 209 Gramm
feingehacktes Schweincfleich wird mit 2 Eiern gemischt, Salz und
Pfeffer, etwas geriebene Semmel dazu, daß die Masse mit dem Spinat
einen dicklichen Teig gibt. Gewöhnlicher Butterteig wird nun zu
handgroßen viereckigen Stücken ausgewallt, in deren Mitte von der Spinat-
süllung gestrichen; beide Enden gut zusammengedrückt und die Röllchen
im Salzwasser gekocht.

Um altbackenen Kuchen wieder aufzufrischen, taucht man ihn
einen Augenblick in kalte Milch und läßt ihn dann in mäßig warmem
Ofen aufbacken, bis die Kruste wieder hart geworden ich So behandelter
Kuchen schmeckt wie frischer und kann jedermann vorgesetzt werden.
Altes Brot kaun in derselben Weise behandelt werden.

Hygienische Eigenschaften der Gemüse. Spinat soll eine
direkte Einwirkung auf die Nieren haben, ebenso Löwenzahn, grün
genossen. Spargel reinigt das Blut und wirkt auf vermehrte
Urinabsonderung, auch soll Spargelwasser zur Heilung des Reumatismus
beitragen, eine Eigenschaft, die auch der Sellerie zugeschrieben wird.
Tomaten sind gut für die Leber, Lattich und Gurken wirken kühlend.
Besondere medizinische Kräfte besitzen Knoblauch und Oliven, sie regen
die Blutzirkulation an und vermehren die Absonderung des Speichels
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unb bel SDÎagenfafteë." Bmiebètn ftnb eût borgûgtic^eé .vScthtttttel bet

Sdjmädjeguftänben ber SBerbauunglmerfjeuge. ®ie jungen ®tättdjen
bel Sbmenjaljnl gehören ju ben teidjteft berbautidjen ©emttfen, bal
feï&ft auf ben Sranfentifd) gebracht merben barf.

*
SB i e man f i ci) e r beim Sodden it)eidje ©ter erhält. SQtan

bringt SBaffer in einen $opf junt Sieben; fobalD biel eingetreten ift,
tut man bie ©ier tjinein, entfernt aber ben $opf born geuer unb ftettt
iljn jur Seite. ®al SBaffer ift Ijintangtid) tjeifi, bamit bie ©ifubftang
gerinnt, aber nid)t fjeifj genug, baf; bie ©ter Ijart merben.

*
©in borjügtidjel SDtittet juin SSertitgen ber Scfyitbtaufe

auf ißatmen ift bal „maffertöltidje Dbflbaumfarbotineum (9IrboItne=

um)". SBemt ntan tjiebon eine 10 pro,tentige Söfung ^erfteUt, alfo
1 Siter Slrbotineum unb 10 Siter SBaffer mifci)t unb tjiemit bie Sd)itb»
taufe mit einem ïleinen fcfjarfen ißinfet überftreidjt, getjen bie Sd)itb«
taufe fidjer ein.

*

S3el)anbtung ber ippajintljen 'n ©täfern. ïtm bie in
©täfern gefegten ippajintljen bor bem gaüten bemaljren, ift el gut,
einige gemöf)ntid)e fmtgfoljten unten in bal ©tal gu legen. ®ie ©r=

neuerung bel SBafferl erfoïge ftetl borfid)tig, bamit feine Söurget ab=

bricht, ifîan rnufj immer barauf fe^en, befottberl tn ber SStütegeit,

bafi bal SBaffer bil an bie Bmiebet reicht, aber ja nidjt meiter, ba

biefe Dann teidjt fautt.
*

355afet)mittet für Seiben« unb SBottftoffe. ©in borjüg=
tidjel S55afd)mittet für jebe 2trt Steiberftoffe bitben toitbe Saftanieit.
hierfür merben bie Saftanicn gerfdjnitten, über Stacht in fattel SBaffer

gelegt unb am anbern $ag im gleiten SBaffer mehrere Stunben ge=

toeijt. hierauf feif)t man bal SBaffer burd) ein jttuHtud), mäfd)t ben

Stoff barin oljne jeben Bufat; bon Seife unb fpütt itt ftarem SBaffer

nad). Setbft bie jarteften garben tonnen bartn gemafd)en merben.
SDtan rechnet für ein ®amenfteib 2—3 Siter Saftanten auf 5 Stter, bal
nod) berbünnt merben fattn. Setbftberfiänbtid). fann Saftanienmaffer
aud) gurn Steinigen bon tp.errenfadjen uttb jum ©ntfernen bon gteefen

benüjjt merben. hierfür merben bie betreffenben ©egenftänbe ftadj. auf
ben ®ifd) gelegt unb mit einer tßürfte gebürftet. Bu beachten ift nur,
baff bal SBafdjmaffer nidjt 51t marin ift.

SRebottiou ur.t) äkrtaj : grau Stife ® otteggtr in ©t. ®atfot.
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und des Magensaftes. Zwiebeln sind ein vorzügliches Heilmittel bei

Schwächezuständen der Verdauungswerkzeuge. Die jungen Blättchen
des Löwenzahns gehören zu den leichtest verdaulichen Gemüsen, das

selbst auf den Krankentisch gebracht werden darf.

Wie man sicher beim Kochen weiche Eier erhält. Man
bringt Wasser in einen Topf zum Sieden; sobald dies eingetreten ist,

tut man die Eier hinein, entfernt aber den Topf vom Feuer und stellt
ihn zur Seite. Das Wasser ist hinlänglich heiß, damit die Eisubstanz

gerinnt, aber nicht heiß genug, daß die Eier hart werden.

Ein vorzügliches Mittel zum Vertilgen der Schildläuse
auf Palmen ist das „wasserlösliche Obstbaumkarbolineum (Arboline-
um)". Wenn man hievon eine Illprozentige Lösung herstellt, also
1 Liter Arbolineum und 10 Liter Wasser mischt und hiemit die Schildläuse

mit einem kleinen scharfen Pinsel überstreicht, gehen die Schildläuse

sicher ein.

Behandlung der Hyazinthen in Gläsern. Um die in
Gläsern gesetzten Hyazinthen vor dem Faulen zu bewahren, ist es gut,
einige gewöhnliche Holzkohlen unten in das Glas zu legen. Die
Erneuerung des Wassers erfolge stets vorsichtig, damit keine Wurzel
abbricht. Man muß immer darauf sehen, besonders in der Blütezeit,
daß das Wasser bis an die Zwiebel reicht, aber ja nicht weiter, da

diese dann leicht fault.

Waschmittel für Seiden- und Wollstoffe. Ein vorzügliches

Waschmittel für jede Art Kleiderstoffe bilden wilde Kastanien.

Hierfür werden die Kastanien zerschnitten, über Nacht in kaltes Wasser

gelegt und am andern Tag im gleichen Wasser mehrere Stunden
gekocht. Hierauf seiht man das Wasser durch ein Mulltuch, wäscht den

Stoff darin ohne jeden Zusatz von Seife und spült in klarem Wasser

nach. Selbst die zartesten Farben können darin gewaschen werden.

Man rechnet für ein Damenkleid 2—3 Liter Kastanien auf S Liter, das
noch verdünnt werden kann. Selbstverständlich kann Kastanienwasser
auch zum Reinigen von Herrensachen und zum Entfernen von Flecken

benützt werden. Hierfür werden die betreffenden Gegenstände flach auf
den Tisch gelegt und mit einer Bürste gebürstet. Zu beachten ist nur,
daß das Waschwasser nicht zu warm ist.

Redaltion und Verlag: Frau Elise Hon egger in St, Gallen.
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