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Bock
Heisse Säckehen

in der Krankenpflege

Heisse Auflagen wirken durch
ihr Hautreizverfahren, Das ein-
fachst« dieser Art ist das Aufie-
gen von trockenheissen ,Kleie-,
Sand-, Salz- oder Kirschsteinsäck-
chen. Während feuchte Auflagen
nicht gut unter den Rücken gelegt
werden können, weil das Bett
leicht durchnässt wird, leisten
solch heisse Säekehen sehr gute
Dienste gegen Ischias, Brustfell-
und Lungenentzündung, sowie ge-
gen. Kreuzschmerzen.

Die Zubereitung der Sand- und
Salzsäcklein: Je nach der Grösse
der schmerzhaften Stelle wird Va

bis 1 Kilo Salz oder Sand in einer
Pfanne geröstet, in ein Tuch ein-
gehüllt oder in ein Säckchen ge-
leert und unter den Körper gelegt.
Statt Salz allein zu verwenden,
ist es sehr gut, Salz mit Fluss-
sand zu vermischen, damit die
groben. Salzkörner weniger ge-
spürt werden. Die Wirkungen sind
erstaunlich.

Statt vieler, will ich nur ein

Beispiel erwähnen. Ein Mann, der
sich seit Jahren mit schwerem
Hexenschuss herumgeplagt hatte,
legte heisse Salzsäokchen unters
Kreuz. Schon am andern Tag er-
klärte er freudestrahlend, dass das
einfache Mittel ihm geholfen habe
und er sich so leicht fühle, wie
seit langem nicht mehr. Nach we-
nig Anwendungen war dieser
Hexenschuss vollkommen ver-
schwunden. Salzsäckchen halten
sehr lange heiss und können hohe
Temperaturen ertragen.

Heisse Fettlappen. Nicht au ver-
achten sind auch die heiss aufge-
legten Fettlappen. Ein Fianellap-
pen wird in heissem Fett
Schweinefett oder irgend einem

Kochfett) gekehrt, auf die schmer-
aende Stelle gelegt, Watte drauf
und mit einem wollenen Tuch be-

deckt. Diese Fettlappen sind Im-
stände, Schmerzen zu lindern, wo
oft alles versagt. Besonders hei

starker Spannung der Haut kön-
nen wir solche Auflagen mit gu-
tem Erfolg anwenden, da das Fett
die Haut gleichzeitig dehnbar
macht. Immerhin muss die Tem-
peratur des Lappens kontrolliert
werden, bevor er auf die Haut ge-

legt wird, damit nicht Hau.tver-
brenmmgen entstehen.

Andere Trockenauflagen, wie
warme Kleiesäcklein (Krüsch) und

Kirsehsteinsäcklein, können eben-

falls als Auflagen verwendet wer-
den, sind aber nicht so wirksam,
da sie nicht so stark erhitzt wer-
den können wie die beiden andern.

I.

1 hartgekochtes Ei; Omelettenteig aus 4

Eiern, 200 g Mehl, % 1 Milch, ein Esslöffei
Oel, eine Prise Salz, Ausbackfett.

Süsse Rotweinsauce aus '/2 1 Rotwein, 125 g
Zucker, 2 dl Wasser, 2 Nelken, ein Zimtstengel,
1 Zitronenscheibe.

Das harte Ei, das durch Eintauchen in kal-
tes Wasser gut geschreckt sein muss, schälen
und in den Omelettenteig tauchen, der so dick
sein muss, dass er am Ei hängen bleibt. Dieses
in Teig getauchte Ei in das heisse Fett legen
und goldgelb backen. Herausheben, wieder in
den Teig tauchen, und wieder im heissen Fett
backen. Auf diese Weise fortfahren, bis der
«Bock» dick und gross ist; der fertige Bock
wird noch warm in acht genau gleiche Stücke
geschnitten, von denen jedes noch ein Stück-
chen Ei enthalten soll. Mit etwas Rotwein-
sauce Überglessen und sofort servieren. Die
zum Backen verwendete Pfanne soll sehr hoch
und weit sein, damit der Bock die gewünschte
Grösse bekommen kann.

Rotweinsauce: Alle Zutaten mit Ausnahme
des Weines mischen und gut aufkochen lassen.
Dann den Wein beifügen, nochmals etwas er-
hitzen, ohne kochen zu lassen, die Sauce durch-
passieren und servieren.
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Das hart gekochte Ei wird in einen dicken
Omelettenteig eingetaucht

Man kann, wenn der Teig schlecht hält,
noch leicht ein wenig nachgiessen

Der Teig wirdjrund um das El zusammen-
geschlossen und mit Löffel und Schaufel in
Form gebracht

Der fertige Bock wird mit Rotweinsauce
Übergossen

So in Tranchen geschnitten, wird er ser-
viert und mundet allen gut

/là lieisse 8Nââeu

w äer lir«nkenpkeKe

lZelsse ^utlagen wirken âurek
àr àutreizveràdren. vas à-
kaokste âieser r^rt ist às àà-
gsn von trookenksìsssn Weis-,
Sank-, àlz- oàr Wrsokstsinsâvk-
âen. vVäkrsnä ksuckts ààgsn
niât gut unter àn RUoksn gelegt
weràn können, weil às vstt
leiât àroknâsst wirâ, ieists»
svlok keisss Kkokoken sskr guts
Dienst« gegen Isvkis», lZrustteU-
unâ vungencutztwäing, sowie M-
gen Kr«UW«kmerzen.

Vie àdsrsitung àr Sanâ- unâ
3alWâ.ok1eà: ,1s naok àr (Zrösss

àr sckinsrâsktsn Ktelle wlrâ V-

dis 1 Kilo Ssà «ler Kanâ in einer
vtann« geröstet, in «in l'uok sin-
gedMIt oàr in ein Läckvken gs-
leert unâ unter äsn Körper gelegt.
Statt Salz allein zu verwevàn,
ist es sskr gut, Salz mit DIuss-
ssnâ -n vermlsoken, àinit âie
grodsn Salzkörnsr weniger gs-
sMrt weràn. vie Wirkungen àâ
srsìaunliod.

Statt vieler, will ivk nur sin
Rsisplsl erwäknvn. Min Mann, àr
siok àt âakren mit sokwerem
Ilexensokus« ksrumgeplagt katts,
legte keisss Kalzsàokâen unters
Kreu?. Kokon sin anàrn ?ag «r-
klärte er kreuàstrâklenâ, àss às
einààs Mittyl ikln gekoiten kabs
unâ er siok so làkt kilkle, vis
seit langem niokt mâr. Kaok we-
nig àwenâungsn war âàer
Hsxensokuss vollkommen ver-
sekwiuuàn. KslzsÄvkoksn ksltsn
sekr lange keiss unâ können Kode

1'emperstursn ertragen.
Keisse Dsttlappen. Kickt zu vsr-

eckten sinâ sunk à ksiss aukge-

legten Dettlappe». Din DZaneAap-

pen wirk à keissein Dvtt
Sokwàskstt oâsr irgsnâ einem

Kovlàtt) gàsdrt. sut à sokrnsr-
zenà Stelle gàgt, Watts kraut
unâ mit àein woiienen vuck de-

àokt. visse Dettlappen sinâ im-
stanâe, Sokmerzsn zu Zinàrn, à
ott ailes versagt. lZssonàrs ksi
sturksr Spannung âer Wsut kön-
nen wir soloks ààgsn mit gu-
tsin Drkolg anwenâen, à âss Dstt

à Kaut Meiekzsitlx àkndar
.-nackt. Iinrnerkà muss à ?em-
perstur às Zàppsns kontroUisrt
werken, dsvor er sut à lîsut xe-
leZt wirk, àinât nlekt llsutver-
drennunxen sntsteksn.

àâere ??oeksnsutIsKsn, vis
wsrme Kleissâoklà Krilsok) unk

Kirsokstsinsàklein, können edsn-
Lslis à ànàMen vsrwenàt ver-
àn, à<l »der niât so wlrkssm,

à à niât so stsrk srkitzt ver-
Äsn könne» wie à dsklen smâern-

l.

1 ksrtxekoâtà M; OinelettenteìA »us 4
Die i n. ZW K Alekl, i Milok, ein Wssîìikkeî
Vol, eine Drise 8»lz, àsdnokkett.

Kàse »otwàssuve sus >/z l lîotwà, lZ? x
Xuokvr, 2 <U Vissser, 2 Kelken, ein Mmtstsnxel,
I Wtronensvksibs.

vus Karte Di, à» êurvk Dintauvken in K»I-
tes tVasser Mut xesvkrevkt sein inuss, sekälen
unâ in cken Vinelvttvatstx tanvkea, âer s» âtvk
sein innss, âass er ain Ri kàn^v» dlvidt. visses
in 1»x Mtanvkts M à às kelsse eit lv^en
nnâ ^alâxsìd daeke». Nerauskeden. wteâer In
âen LelK ànàen, «nâ wteâer in, ketssvn Dett
kaàen. àut âiese ttr-iss kvrtkakren, dis âer
«Look» âiâ unâ ^ross ist; âsr tertiUv Roà
wtrâ nook warm in avkt z^enau Aletoke Ktûâv
^sseknltten, van âeneo jeàs noek à Ktüek-
âen Di entkaiten «oïl. .»ii etwas Rotwein-
sauve iidsrxlessen unâ sotort servieren, vis
zum »»«Ken verwenâste »tanne soll sedr koâ
U»â weit sein, âamit âer »oek âie ^ewtinsvkte
tlrösse dekomrnen ksim.

Rotweins»»««: .tile /utaten mit àusnakme
âvs Weines miseken unâ xut aukkovken lassen,
va»» âen Wei» keitii^eii, noekmals etwas er-
kiàv», «kne koeken zu lassen, âie Sauee âurvk-
passieren unâ servieren.
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vas Kart Askookts Mi wirk in einsn àksn
Omslsttsntsix sinAstauokt

Man kann, wenn àr 1*siK soklsokt KLIt,
nook làkt ein weniA naokAissssn

vsr 1'eiK wirâMUnâ um às Wi zusammen-
xssoklosssn UNÄ mit vöttsl unâ Kokaukel in
Dorm gekrankt

ver tsrtige vook wirk mit kotweinsauos
ilksrgosssn

So in Ikanoksn Msck.nittsn, wirk er ssr-
viert unâ munÄet allen gut
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