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által. E g y franczia l i i r lap a következő szomorú esetet közli a bú­
csus pohók szőrös szálkái által történt megmérgezésről a L y o n me l ­
letti Da rd i l l y nevü községben. 

E g y nyolcz éves fiu, madárfészket keresendő, a szomszéd er­
dőben egy fára mászott, mi mellett nagy mennyiségű hernyó hul l t 
reá, részben ünge mellé, ugy, hogy némelyek meztelen mellére, 
karjai s vállaira jutottak. A fiu nemsokára o ly erős égetést érzett, 
hogy haza futott, segitség után. M i r e haza jött, bőrén nagy vörös fo­
tók támadtak, melyek daganattal egyesültek. Nemsokára láz keletke­
zett, félrebeszélés, utánna nehéz álom, melyből a szegény gyermek, 
minden orvosi segély daczára soha többé fel nem ébredt. 

A petróleum m i n t gyógyszer. E g y kutya , melynek 
f ü 1 f e k é l y é t (Ohrwurm) semmi más szerrel meggyógyítani nem 
sikerült, a kóros résznek p e t r ó l e u m m a l i burogatása által t izen­
négy nap alatt teljesen helyreállíttatott. 

E g y agár megsebesítette farkvégét; a sebhely a folytonos csap-
kodás és nyalogatás által folyvást kóros és vérző maradt; mindenféle 
orvosság sikertelen alkalmaztatott; végre a sebhely több napon át 
reggel és estve petróleumba mártatván — teljesen kigyógyult. 

D e c a i s n e antwerpeni orvosnak tapasztalatai szerint sike­
resnek bizonyul t a petróleum a r ü h ellen is — a szenvedő helynek 
szorgalmas bekenése által. 

Más egyébb (élősdiek által okozott) kórok el len is hasznosnak 
bizonyult a petróleum. 

Uj szer gyanánt a j u l i g y a p j u mosására ajánltatik 
és kereskedés utján kapható a Ch i l i ben honos rózsafélének, Qu i l l a j a 
saponarianak fája. H i d e g v izben finomra föloszolván, igen alkalmas­
nak találtatott ezen fa piszkos anyagoknak eltávolítására, a nélkül, 
hogy a rostot legkevésbé megtámadná. 

A burgonyának tavasszal v i s szaadni a fr i s bur­
g o n y a tulajdonságait . D r . A r t u s tanár e czélra a következő 
eljárást ajánlja. A burgonyát főzése előtt a közepén (köröskörül egy 
vékony csíkban) meg kel l hámozni, azaz a héját gyűrűalakban le-



v e n n i ; erre a közönséges módon megfőzni. Ezáltal a burgonyának 
természetes nedvessége eltávolittatik és a burgonya a főzés után oly 
lisztessé és Ízletessé válik, hogy a fris burgonyától megkülönböztetni 
sem lehet. 

H a a főzés alatt a vizhez kevés konyhasó is adatik, m i által a 
viznek forrpontja emeltetik — akkor a már csírázott burgonyából a 
mérges s o l a n i n távolittatik el. Tly eljárás mellett tehát az egész­
ségnek különben ártalmas csirzott krumpli t is lehet élvezni, és ped ig 
egész azon időig, midőn az uj burgonya az asztalra jut . 

Gazdasági tanintézet l e á n y o k számára — ny i t t a ­
tott meg folyó évi január havában, Poroszország Q u e d l i n b u r g 
városában. Czélja ez intézetnek : fiatal leányokat a mezei gazdálko­
dás, kertmivelés és háztartás különböző ágaival alaposan megismer­
tetni . A z intézet igazgatója : S c h m i d t P a i d a kisasszony, k i több nagy 
b i r tokon mint gazdasszony j ó sikerrel működött. 

N e m ártana, nálunk is a sok franczia pensionat helyett egy pár 
i lyen intézetet állítani f e l . 

A Patersonféle Vic tor ia - fonrgony át különösen ajánl­
ják. E z e n burgonyafajnak igen nagy, laposgömbölyü gumói vannak, 
kevés lapos szemcsirával és finom héjjal. Különben igen lisztes és 
izletességére nézve a legkitűnőbb asztali fajokhoz számitható. Főké­
pen pedig ajánlja ezen fajtát g a z d a g t e r m é s e és a k r u m p l i -
b e t e g s é g e l l e n i é r z é k e t l e n s é g e . Kapható Schiebler et 
Sohn magkereskedése által, Cel le városában ( H a n n o v e r ) ; 12 font 
l a / 3 tallér, 1 font 5 ezüst garas. 

A gabonazs izs ik e l l e n — egy franczia gazda a követ­
kező szert ajánlja: kendermag, luczerna- és foghagymalevél mo­
zsárba tétetnek s együtt jól széttöretnek, mire a keverék egyszerűen 
a hombár padlójára szétszóratik. 

E g y másik gazda a következő szerrel teljesen száműzte magtá­
rából a zsizsiket. A z o n helyeket , hová a gabona öntendő lesz, forró 
v izze l ke l l tisztán kisurolni , miután pedig felszáradtak, erősen befő­
zött komlóvizzel (komlót v izben felforralva) jól beáztatni és megint 
felszárittatni. 


