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Grunde zu legen. Die zu vereinbarenden Preise miissen
niedriger sein, als die ortstiblichen Détailpreise. Wenn
die Preise der nidstgelegenen Waffenplatz = Lieferanten
nicht erreichbar sind, so ist dod, je nach Dauer und
Grdsse der Lieferung, auf dem Détailpreise eine ange-
messene Ermissigung zu erwirken. Die Abrecnung
erfolgt wie mit den Waffenplatzlieferanten.

by In Wiederholungskursen von Verbdnden, denen
Bader- und Vpf. Kp. zugeteilt werden, liefern diese
Brot, Fleisch und Kése entweder schon im Ansdluss an
die Mobilmachungsverpflegung, oder erst nach einigen
Tagen. Bis zum Einsetzen dieser Lieferung ist nach Lit. a
zu verfahren. Die Truppen erhalten hiertiber Weisungen

durdr die Kriegskommissire oder Quartiermeister.
Fortsetzung folgt.

Lebensmittelkontrolle.

Von Fourier O. Kodh, Experte der stidtischen Lebensmittel-Kontrolle, Ziirich.

Es ist oft gar keine so einfache Sache, Verfilschungen
oder Verdorbenheit feststellen zu kdnnen, ohne die be=
treffenden verdddhtigen Lebensmittel oder Gebraudhs-
gegenstande der amtlichen Nahrungsmitteluntersuchungs-
Anstalt einsenden zu missen. Theorie allein gentigt nicht,
da madht nur Uebung den Meister, wie in jedem Berufe. In
Zweifelsfdllen wird im Militdrdienst der Arzt oder der
Tierarzt in der Lage sein, die Sache zu priifen und die
notigen Weisungen zu geben.

In jeder Ortsgemeinde steht zudem bei Bedarf eine
Ortsgesundheitbehdrde mit einem Ortsexperten zur Ver=
fiigung. Jeder Kanton unterhélt eine amtliche Nahrungs-=
mitteluntersuchungs = Anstalt, deren Fiihrung dem Kan-
tonschemiker anvertraut ist. Fir das Gebiet der Stadt
Ziridh ist der Stadtchemiker als Vorstand des stidtischen
chemischen Laboratoriums bemiiht, den verschiedenen Ge-=
setzesbestimmungen (iber Lebensmittel und Gebrauchs=
gegenstdnde zum Nutzen der Allgemeinheit gebiihrende
Nadadtung zu verschaffen. Jedem, der auch nur ein
wenig Interesse fir dieses (iberaus wichtige Gebiet hat,
kann i aus eigener Erfahrung das reichhaltige, auch
fiir den Laien leicht verstindliche, sehr vortreffliche Buch:
L, Lebensvorginge und Lebensmitre/”, 1928 verfasst
von Dr. Carl Schenk, kantonaler Lebensmittel-Inspektor
in Interfaken, bestens empfehlen.

Mildh.

Gerade hier spielt die Erfahrung eine Hauptrolle.
Wer sich die Miihe nimmt, die Kontrolle einige Zeit
auszutiben, erhilt eine gewisse Sicherheit, die ihm eine
gefilschte Milch nicht leicht entgehen ldsst, Vorerst ist
zu prifen, ob die Milch normal im Aussehen und Ge-
schmadk ist. Blaue, rote, blutige, zigerige, schleimige oder
fadenziehende Mildh, besonders aber Mildh mit Kotteil-
chen, Stallunrat, sduerlichem, scharfem Beigeschmack ist
als abnormal zu betrachten. Gewdsserte Milch macht sich
durd ihr diinnes, blaues Aussehen kenntlich. Abgerahmte
Mildh ist schwerer nachzuweisen. Die Schwierigkeit hat
ihren Grund in dem Umstande, dass der Fettgehalt der
Mildh oft grossen Schwankungen unterworfen ist. Neben
dem absiditlihen Abrahmen kdnnen ungeniigendes Auf-
rithren vor einer Verteilung, wasserreiche Fiitterung oder
neumelkende Kithe Grund zu abgerahmter, gehaltarmer
Mildh sein. Hier ist eine griindliche Untersuchung durch
die amtlichen Fachorgane unumganglich. Genau zu be-
siditigen sind die Gefésse, in denen Milch gebracht und
aufbewahrt wird. Das Umwidieln der Gefdssdedkel mit
Zeitungspapier, scimutzigen, iibelriechenden Stofflappen
etc. ist selbstverstandlich verboten. Die Raume, in denen
Mildr aufbewahrt wird, sind ganz besonders sauber zu
halten, gut liftbar; ausser Milch sollte nichts darin
fagern, besonders keine riechenden Sachen. Schimmlige,
mit Bakterienschleim (iberzogene Winde oder Fussbdden
bilden eine muffige, wbelriechende Luft, die der Milch
einen sdlediten Gerudh und Gesdmadk geben kann
und durch Siurebakterien die Haltbarkeit der Mildh
sehr Deeintrachtigt. Sauber gewonnene Milch von ge-
sunden Kiihen ist ein ausgezeichnetes, sehr preiswiir=
diges Nahrungsmittel, dem im Militdrdienst leider noch

viel zu wenig Beachtung geschenkt wird. Die ungeni-
gende Verwendung von Milch durch die falschen Spar=
ritdksichten bei der Zubereitung von Kaffee, Schokolade,
Mildhreis etc. ist ein ganz gewaltiger Fehler. Mehr Mildh
im Kaffee und in der Schokolade wiirden bestimmt den
Sattigungswert erhdhen, den Geschmadk verbessern und
die oft nur zu beredhtigten Klagen iiber diese wasser=
reichen Verpflegungsmittel vermindern. Statt 3 dI sollten
es pro Mann mindestens 5 dl sein. Um ihren hohen
Néahrwert, ihre Verdaulichkeit und ihren Geschmadk nicht
zu vermindern, darf Milcdh von gesunden Kiihen, sauber
gewonnen, nicht gesotten, sondern nur auf ca. 50 Grad
erwirmt werden. Aud in dieser Beziehung wird in der
Militarkiche schwer gesiindigt.

Kise.

Im Militardienst handelt es sich meistens um den
sogenannten Emmentalerkidse. Verfalschungen sind mir
nicht bekannt, Bei weichen und in starker Zersetzung
befindlichen Kisen kann sich ein dem Wurstgift dhnlicher
Giftstoff bilden. Ftir nicht Vollfettkdse sind, gemass der
eidg. Lebensmittelverordnung, entsprechende [iettgehalts=
angaben in Rechnungen, Aussdreibungen und auf An-
schlagen notig. Fadileute verlangen von einem guten
Emmentalerkdse einen geschmeidigen, nicht brodkelnden,
im Munde leicht zergehenden Teig mit feinem Nuss-
kernaroma. Die regelmissig verteilten, rundlichen Lodher
sollten ungefahr 1 —2 cm gross und mit etwas Saft
(Salzwasser) gefiillt sein, Jarbseite gewdlbt und die beiden
flachen Seiten gegen die Mitte leicht erhdht.

Querspalten, grosse Hohlrdume, viele kleine, un-
regelmassig geformte Locher deuten auf Géhrungsfehler
hin. Der Teig dieser Kéise kann doch weich und fein
sein, zeigt aber oft einen etwas sduerlichen oder bitteren
Gesdimadk. Trockener, harter, brédielnder Kase ist oft
die Folge von unrichtigem Salzen. Bei Hartkédsen haupt=
sachlich setzen sich gerne Kasemilben an und verwandeln
diesen in feines Pulver. Als Vorbeugungsmittel dient
die Lagerung in trockenem, luftigem Raume auf Holz —
nicht Metall — Unterlage, gededit mit einem reinen, im
Salzwasser gendssten Tuche. Ausschwefeln des Raumes,
Abwasden der Lager mit Salzwasser und Verbrennen
der pulverigen Riidkstinde vertilgt die gelblich = weissen,
prallen, von blossem Auge kaum sichtbaren Schmarotzer.
Der Kise verdient durch seinen sehr bedeutenden Ge=
halt an Néahrstoffen einen umfangreichen Gebraudh in der
Militarverpflegung. Fiir die Zwischenverpflegung, die der
Mann im Brotsadk mit sich tragt, ist das Einwickeln der
Késeportion in unbedrucktes, feuchtes Papier sehr zu
empfehlen. Das erhilt den Kiase viel appetitlicher, schiitzt
ihn etwas besser vor Verunreinigungen und vor dem
Austrocknen. Eine kleine Mehrarbeit, die sich sehr wohl
{ohnen diirfte.

Butter.

Diese fehlt des hohen Preises wegen fast génzlich
in der Militdrkiiche. Ihr niedriger Schmelzpunkt madt sie
leicht verdaulich und ihr vorziigliches Aroma zu einem
sehr geschitzten Nahrungsmittel. Gute Butter zeigt sehr
dharakteristischen Geschmadk und Gerud, schones, gleich=



72 ,DER FOURIER"

1931

missiges Gefiige und Aussehen. Als Verfilschungen
gelten Zusitze von Stirke oder anderen Fetten. Butter
vom Kleinproduzenten enthélt hdufig zuviel Wasser=
und Mildriickstinde, was als Falschung bezeichnet wird,
wenn diese Riickstande mehr als 18 /s des Gewichtes
ausmachen. Brddklige, verunreinigte, ranzig schmeckende,
schimmlige, streifige, einen zu hohen Siuregrad aufwei-
sende Butter oder solche bei der Verdacht besteht, dass
sie Zusatze anderer Fette enthilt, ist den amtlichen Fadh-=
organen zur Verftigung zu halten. Die Farbe der Butter
hiangt von der Fiitterung ab und schwankt zwischen gelb
im Frihling und gelblich=weiss im Winter. Das Farben
der Butter mit unschadlichen Farben ist erlaubt und be-
sonders im Winter, wo ungefarbte Butter fast rein weiss
ist, allgemein {iblich. Solche gefarbte Butter darf dann
aber nicht als Mai= oder Grasbutter bezeichnet werden.
Butter ist in reinlichen Gefassen aus Porzellan, Steingut
oder Holz aufzubewahren, vor Sonnenlicht zu sdhiitzen
und getrennt von riechenden Stoffen, da sie gerne fremde
Geriiche annimmt und festhalt,

Schweinefett.

Das hiesige Schweinefett ist weiss und lasst sich
durdh einen angenchmen, sehr charakteristischen Geruch
und Geschmadk verhaltnisméssig leicht erkennen. Das
ausldndische Schweinefett ist meistens mehr gelblich, so-
gar rotlih und hat oft einen weitaus anderen Geruch
und Geschmadk. Ranzig gewordenes, talgiges, beissend
schmedkendes, schimmliges, mit anderen Fetten oder Kon-
servierungsmitte(n gemischtes Schweinefett ist der zustin=
digen Behorde zur Untersuchung zu iibergeben.

Speisefette.

Dies ist die gesetzliche Bezeichnung fiir eine Mischung
verschiedener Speisefette tierischer und pflanzlicher Her=
kunft. Zur Beurteilung von unzuldssigen Speisefetten
gelten sinngemiss die fir Butter und Schweinefett ge-
machten Angaben. Speisefette diirfen beim Schmelzen
nicht zu stark erhitzt werden, da sie sich sonst unter
stechenden Diampfen zersetzen.

Speisedle.

Dies ist die Bezeichnung fiir eine Mischung verschie=
dener Speisedle, wie Oliven=, Arachid=, Mohn=, Sesam-,
Baumwollsamen= der Rapsdl. Der Schmelzpunkt unter=
scheidet die Oele von den Fetten. Der Nahrwert aller
Fette und Oele ist gross und unabhingig von deren
Herkunft. Geruch und Geschmack sind hier bestimmend
und dartiber ldsst sich bekanntlich nicht streiten. Audh
Speisedle zeigen hdufiy ranzigen Geruch und Geschmadk,
nehmen leicht fremde Gerudh= und Geschmackstoffe an,
bleichen und verderben gerne am Lichte, besonders an
der Sonne, wihrend sie sich im kithlen Dunkel besser
halten.  Glas=, Porzellan- oder Steingutbehélter sind
Metallbehéltern vorzuziehen.

Brot.

Dariiber ist schon so viel geklagt, gesdhrieben, kriti=
siert und aufgekldart worden, dass ich mich eigentlich hier
kurz fassen konnte. Gutes Brot, im Militardienste ein
tiberaus wichtiges Nahrungsmittel, soll frisch eine knus=
perige, schén braungefdrbte, unverbrannte, allmahlich in
die Krume iibergehende, nicht abspringende Rinde haben.
Die weiche Krume soll gleichméssig pords, troden und
vollkommen ausgebacken sein. Ungeniigende Sduerung
oder unrichtiges Backen verursachen stark kriimeliges Brot.
Der Boden des Brotes soll fest sein und beim Beklopfen
einen hellen Ton geben. Schimmliges, muffig riechendes,
nicht geniigend ausgebackenes oder Brot mit abnormaler
Farbung darf nicht verpflegt werden. Fadenziehendes
Brot, im Militdrdienst hauptsichlich wihrend Mandvern
oder im Sommer keine Seltenheit, gibt es bei mangel=
hafter, feudht=warmer Lagerung vom sogenannten Kar-
toffelbazillus, Bacillus mesentericus. Beim Auseinander=

brechen der Krume zieht es lange, weisse Faden, ist
schmierig und riedht widerwértig. Das Brot soll an einem
[uftigen, kithlen Orte, mit Zwischenrdumen zwischen den
einzelnen Laiben, aufgeschichtet werden. Altgebackenes
Brot ist fir die Verdauung bedeutend giinstiger, weil
es besser gekaut werden muss und demzufolge die
Verdauungssafte kraftiger eindringen und zu [dsen ver-
mogen, wihrend frisches Brot sich beim ungeniigenden,
raschen Kauen zu einem schwer im Magen liegenden
Klumpen ballt.

Korner-= und Hiilsenfriichte und deren
Mahlprodukte.

Der Aufbewahrung der Mahlprodukte an trodienen
[uftigen Orten ist grosste Aufmerksamkeit zu schenken,
um Milben und Mottengespinste zu verhtiten. Milben
geben dem Mehl einen siisslichen Gerudh, lassen sich
von blossem Auge shwer, mit der Lupe leichter er=
kennen. Ueberdeckt man ein mit Mehl gefiilltes Gefass
mit Glas, so zeigen sich oft schon nach wenigen Stunden
die Milben unter dieser Glasplatte. Normales Mehl
lasst sich leicht zusammendriicken, zeigt einen ange-
nehmen, frischen, milden und reinen Mehlgeruch. Durch
Feudtigkeit verdorbene oder denaturierte Mehle zeigen
einen unangenehmen, muffigen Gerud, sduerlichen, siiss=
lichen, kratzenden Geschmadk oder abnormale Farbe.
Teigwaren sollen leicht durchscheinend, glasig, grau-weiss
mit einem Stich ins gelbliche und von angenehmem Ge-=
ruch sein. Gute Teigwaren aus eiweissreichem Hart=
weizengries quellen nach 15 —20 Minuten Kodhzeit, in
geniigender Menge kodendem Wasser, um das 2 —3
face ihres Volumens auf, ohne zu einem Mus zu
werden. Redht [ange Makkaroni oder Spaghetti sind
Zeichen guter Qualitdit. Schimmlige, muffig riechende,
mit Mausekot verunreinigte Teigwaren sind zur Ver-
pflegung ungeeignet.

Eier.

In der Militirkiiche eigentlich ein wenig bekannter
Artikel. Zur Kontrolle werden die Eier durchleudhtet.
Je kleiner der Hohlraum, desto frischer das Ei. Alte
Eier schlottern beim Schiitteln. Frische Eier sind beim
Durdileuchten durchscheinend hell, altere zeigen Flecken
im Innern der Schale, dunkle Stellen sind ganz un-
durdhsichtig. Bebriitete Eier haben dunkle, unscharf be=
grenzte Stellen. In einer 10°, Kodsalzldsnng sinken
frische Eier auf den Boden, iltere shwimmen mehr oder
weniger nahe an der Oberfliche. Mit Kalkwasser oder
Wasserglas konservierte Eier madien sih oft durdh
Geruch oder Geschmadk als soldhe leicht kenntlich. Der
Gesdimack und die Farbung des Dotters hangt viel von
der Fitterung ab. Italienische Eier haben in der Regel
einen mehr dunkelgelben, steirische einen mehr hellgelben,
und freilaufende Hihner, die fast ausschliesslich Wiirmer,
Maikéfer und sonstiges derartiges Ungeziefer fiittern,
oft einen mehr rot=gelben Dotter. Die Lagerung an
einem muffigen, feuchten, schlecht geliifteten Orte, in der
Néhe scharf riechender Stoffe, beeintradhtigt die Qualitét
und die Haltbarkeit der Eier. Des hohen Néahrwertes
wegen sollten die Eier aud in der Militarkiiche bedeu-
tend mehr geschitzt werden.

Obst und Gemiise.

Leider finden Frischobst und Griingemiise mit ihrem
erheblichen Néhrstoffgehalt in der Militirkiche viel zu
wenig Beachtung. Auch bei der Zubereitung wird oft
schwer gestindigt. Griingemiseverfialschungen sind mir
nicht bekannt. Bei Spinatgemiisen, einem ganz vor=
trefflichem, wertvollen Nahrungsmittel, kdnnte eine Bei-
mischung anderer Blatter mdglich sein. Hinweisen modhte
ich auf eine mogliche Verwedislung der Petersilie mit
der giftigen Hundspetersilie oder dem ebenfalls giftigen
Schierling. Faule, erfrorene, kranke, unreife oder zu
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stark gekeimte Kartoffeln diirfen nicht verpflegt werden.
Erfrorene Kartoffeln schmedken siisslich durch die Ver=
zudkerung der Stirke. Unreife Kartoffeln erkennt man
daran, dass man eine Kartoffel in zwei Halften schneidet,
diese aneinander reibt und dabei feststellen kann, dass
bei unreifen diese beiden Halften nicht aneinander kleben
bleiben. Unreife oder sonst verdorbene Kartoffeln ent=
halten zuviel Wasser. Reife zeigen kleine Griibchen,
Keimstellen. Trockenfriichte sollen fleischig, nicht zu feucht
und frei von Milben und sonstigen Kleinlebewesen sein.
- Konfitire darf nicht géren, schimmlig oder sonstwie nach=
teilig verdndert sein.

Mit diesen Ausfithrungen hoffe ich meinen Kame=
raden einige Anhaltspunkte gegeben und damit einen

Vom Schweizerischen
Am 6./7. Juni feierte der Schweizerische Militér=

sanitdtsverein sein fiinfzigjahriges Jubildum. Die in Basel
abgehaltene Jubelfeier war verbunden mit der Durd-
fiihrung von Wettkampfiibungen im Rahmen des Schweiz.
Militarsanitatsverbandes. Die Wettkédmpfe begannen Sams=
tag vormittag und waren Sonntag mittags beendet. Ein
imposanter Jubiliumsakt im grossen Saale der Mustermesse
am Samstag Abend bildete den Hohepunkt der Ver-
anstaltungen. Mit einem Mittagsbankett, an weldem die
Verbandsbehdrden, die Vertreter der politischen Behdrden
Basels, Organisationskomitee, Kampfrichter, Ehrengéste
und sidmtliche Wettkdmpfer teilnahmen, bildete am Sonn=
tag den Abschluss der in allen Teilen wohlgelungenen
Veranstaltung., In freundlicher Weise war auch die Lei-
tung des Schweizerischen Fourierverbandes zu Gast
geladen worden. Das Zentralkomitee ordnete ab den
Zentralprisidenten und den technischen Offizier. Der Zen-
tralprasident tberreichte am offiziellen Akt dem Jubilar
einen prachtigen Becher und versidherte ihn treuer Freund-
schalt seitens der Schweizerfouriere.

Gerne haben wir die Gelegenheit beniitzt, nicht
nur an den Festlichkeiten teilzunehmen, sondern den
gesamten Wettiibungen am Samstag und Sonntag zu
folgen. Galt es dodh fiir uns, praktische Erfahrungen zu
sammeln, um dieselben bei &hnlichen Veranstaltungen
der Fourierverbinde verwerten zu kénnen. Sehr zuvor=
kommend hat uns die technische Leitung erlaubt, in alle
Institutionen der Wettkampforganisation Einblick zu neh=
men, tberall hat man uns bereitwilligst Auskunlt gegeben.

An den Wettkdmpfen haben sich ungefahr 40 Grup-
pen und gegen 200 Einzelwettkdmpfer beteiligt. Die Ar-=
beitseinteilung war niedergelegt in einem detaillierten
Stundenplan, worin jedem einzelnen Wettkdmplier und
jeder Gruppe die Arbeitszeit angegeben war. Zur Pri-
fung der Arbeiten und Uebungen war ein 65 Personen
zihlendes Kampfgericht erforderlidh, wovon 28 Offiziere
von der Abteilung fir Sanitat gestellt, 12 Offiziere der
Sanitatsrekrutenschule entnommen und 35 Offiziere, Unter=
offiziere und Soldaten von den Sektionen ernannt wor=
den sind, somit auf ca. 3 Wettkimpfer 1 Kampfrichter.
Ein grosses Aufgebot von Hilfsmannschaften aller Art,
grosstenteils der Sanitétsrekrutenschule Basel entnommen,
stand dem Kampfgericht und den Wettkdmpfern zur Ver=
fiigung. Das eidg. Sanitdtsmagazin lieferte das notige
Material, soweit es nicht dem Zeughaus Basel entnommen
werden konnte.

kleinen, niitzlichen Dienst erwiesen zu haben. Natiirlich
lasst sich tiber Lebensmittel und Gebrauchsgegenstinde
noch viel mehr aufkldarend schreiben. Haben dodh be=
kannte, auf diesem Gebiete beriithmt gewordene, der
Allgemeinheit sich iberaus verdient gemachte Fachleute
umfangreiche Biicher geschrieben, um so ihr Wissen und
Koénnen ganz zum Nutzen der Mitmenschen zu opfern.
Die kurze Ausbildungszeit im Militir macht es kaum
moglich, den betreffenden Funktioniiren die elementarsten
Kenntnisse vermitteln zu kénnen, die ihnen die Fahig=
keiten geben wiirde, Kontrolle tiber Lebensmittel und
Gebrauchsgegenstiande auszutiben. So bleibt auch hier
den unermiidlichen Vereinsleitungen ein dankbares Ar=
beitsgebiet.

Militarsanitatsverein.

Das Wettkampfprogramm bestand aus obligatorischen
und freigewdhiten Uebungen. Einige Uebungen wurden
den Konkurrierenden erst unmittelbar vor Beginn der
Uebung bekannt gegeben. Fiir die Taxation waren grund-
satzlich folgende Punkte massgebend :

1. Kommando und Anordnungen des Fiihrers.

2. Militarisches Verhalten der Gruppe.

3. Einzelarbeit der Truppenmitglieder,

Fiir die Einzelwettkdmpfer wurde neben dem milit4rischen
Verhalten die Auffassung und Ausfithrung der Aufgabe
taxiert.

Die Festsetzung der Punktzahlen geschah nach freier
Einsdhatzung durch die betreffende Kampfrichtergruppe.
Da eine Kampfrichtergruppe nur immer die gleiche Wett=
kampfiibung beurteilte, war Gewahr fiir eine gleichmissige

axierung geboten,

Es wurde grosses Gewidit gelegt auf absolut ptinkt=
lidhes Antreten. Die Wettkimpfer konnten zu keiner an=
dern Zeit arbeiten, als zu der im Stundenplan fest=
gesetzten. Damit war eine redtzeitige Durdhfithrung des
Wettkampfplanes garantiert und die ganze Durdhfithrung
hat den audh vorziiglidh funktioniet.

Die Arbeit, die wir gesehen haben, sowie die ganze
Art der Wettkampforganisation hat in allen Punkten im-
poniert. Der Anlass hat die hohe Stufe der ausserdienst=
lichen Tétigkeit im Sanitatswesen in einer Weise darge-
stellt, welde unbedingt Bewunderung erregt. Das ist in
erster Linie der erfreulichen Tatsache zuzuschreiben, dass
sich sowohl der Herr Oberfeldarzt als auch das gesamte
Instruktionskorps der Sanitétstruppe in vorbildlicher Weise
an der Sade beteiligt. So ist es denn nicht zu verwundern,
dass die Sanitétler vom jiingsten Ausziiger bis zum Land=
stiirmler mit Freude und Hingabe ihrer ausserdienstlichen
Weiterbildung obliegen. Es ist sehr schade, dass nicht eine
grosse Zahl der Angehdrigen anderer Waffen Gelegen=
heit hatte, in das Wesen des Sanitdtsdienstes einen
Einblick zu erhalten, wie es in Basel der Fall war. Mandch-=
einer hétte sein oberflichliches Urteil, das hin und wieder
tiber die Sanitétler gesprochen wird, jedenfall sehr griind-
lich revidieren miissen !

Wir dirfen den Veranstaltern der Sanitatstage in
Basel, vorab der technischen Leitung zu ihrem Erfolge
herzlich gratulieren. Dem Sanititsverbande wiinschen wir
audh auf diesem Weg eine frohe Weiterentwidilung und
ein unentwegtes Weiterschaffen im Dienste der Humanitét !

BL

MARFINI

empfiehlt sich Vereinen und Gesellschaften
zur Mitwirkung an Unterhaltungs-Abenden

Staunenerregende Experimente
Angenehmste und interessanteste Unterhaltung

(FOURIER A. MARFURT)

Interessenten wenden sich an ,.MARFINI‘** LUZERN, Telephon 31.75
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