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Houswivthidaftlide Grafisbeiloge der Gdpweiser Franen-Beitung.

Erideint am eriten Sonntag jeden Wonats.

2t Ballen Nr. 10.

: £ifd - Yergiftung,

‘%‘)5\( ergiftungen duvch) Nabhrungdmittel jind Heutzutage feine Fu jeltene
@ @S Sache. Sie find aber feinedwegd etwad villig Neues,
man  braudht ja blof an bie LWergiftungen durd) Sdpwdmme und
Beeven 3u Ddenfen, Ddie bheute nod) auf dem Lande Hhiufiger fein
piirften al8 in der Stabt und dort jebhr, fehr alte BVefannte jind. Gibe
e8 in den Stddten nidt die peinlih genaue Uebermadyung ded Mart-
ted und bie ftrengen Vor{djriften fiir Nahrungdmittelhindler und Nabh-
rungdmittelerzenger, dann wiirde allerdingd die Sahl der Vergiftungen
durcd) den Genufy von verdorbenen Wiirjten, Fleifcy, Konjerven, ja jelbit
dpurc) Mildygenup eine bedentlidhe Hihe errveicdhen.

LVergiftungen durd) Fijchilet]d) jind naturgemdf dort am haufigften,
wo diejed am mweijten gegejjen wird, und dad gefd)ieht wieder dort, wo
pie Fifd)e am billigiten find: alfo bvorwiegend an ber Riifte. Womit
freilich nidht gefagt fein foll, dag Fijdyvergiftungen nidyt audy in den
Binnenldudern borfommen fdnnen. Sind fie hier aud) jeltener, jo itber-
treffen jie Dod) in Der Negel die an der RKiifte auftretenden Fdlle an
Gefiabrlichteit. Died viihrt daber, daf die Fijdyvergiftungen hier meift
gang anderer Art jind al8 dort. Durd) den weiten Weg, den dasd Fifd)-
fleifc) bom Fangorte aud zuriictzulegen hat, ijt in der heifen Jahred-
eit fehon an und fiiv jidh die IMNglichfeit einer Faulnid bdesdfelben ge-
geben; bleibt e8 bdann nod) am Bejtimmungdorte einige Jeit liegen,
bevor e8 verfauft wird und in die Kiidje wandert, fo ift die Gefabhr
nod) geftiegen. Der Genuf von Nabhrungdmitteln, die in Faulnis iiber-
gegangen jind, ijt ndmlid) — daviiber bedarf ¢8 wobhl nid)t vieler Worte
— uidyt nur unappetitlid), jondern lebendgefdhrlich, weil durd) jie da3
Stulnidgift in den Orvganidmusd bded Menjdjen gelangt. Cin fehr grofer
Zeil der Fijdhvergiftungen, die in der Grofjtadt vorfommen, ift nun
nid)td auderes ald eine joldje Wergiftung durc) verfaulted Fleijd). Be-
viichtigt in diefer Hinficht jind bdie Fijdhe, die ausd den grofen Fliifjen
Rupland3 fJtammen und von bdort eingefalzen verfendet werden. BVor
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pem Einjalzen genoffen, ift dad Fleijd) diefer Fijche voljtindig unge-
jahrlic), ein Beweid bdafiir, dap ed nidht von allem Anfang an giftig
ift. Dad Gift dber eingejalzenen Fijche fann iibrigend auf eine jehrv ein-
facdje Art unfchdadlic) gemadht werben: ed bedarf hievzu nur etner Ab-
fodhung in fiedendem Waffer. Die Vergiftung duPert fidh jhon in
leihten Fallen in brennenden Haldjdymergen, Wtem= und Scluctbe-
{dywerben, ferner in einer eigentitmlichen Fdrbung, die die Gegenjtinde
tn ber Umgebung ded Crfrantten anjunehmen jdjeinen. €3 jieht genan
jo aud, ald gebe bon ihnen ein geddmpfted vot- oder gelbjd)immernded
Lidyt ausd, ald feten jie alle berdoppelt worben. Jn fdweren Fllen
andert fid) dad Bild. Die Wtembejdymwerden fteigern fid) zu Criticungs-
fallen; dazu gefellen fid) haufig jd)were Krdampfe und nod) mandyes
andere. Die Lebendgefahr bei einer foldjen Fijchvergiftung ift eine emi-
itente, fajt bie Hilfte der Erfranften geht Fugrunbde. |

Woh! zu unterfdheiden von diefer Wrt der Fijd)bergiftung ijt eine
anbere, auf die der allgemeine Name ieit beffer paBt. Vet ihr Hhan-
pelt e8 fid) ndmlic) nicdht um eine Vergiftung durd) verdorbenesd Fleifd),
wie jie ja aud) durd) Wiirjte und anbdere Fleijdynahrung hervorgerifen
werden fann, jomdern um gany fpezifijdhe Gifte, die {ich) in den Dbe-
treffenden Fijdhen finden. €38 Defteht hier ein dhnliched BVerhiltnisd ie
bet den Schwdmmen; nur jind bet diefen bie giftigen rten viel 3ahl-
veidher al8 Det den Fijdhen. WuBerbem gibt e8 aber Fifdharten, deren
Sleifch fir gewshnlicd) giftfrei und befdmmlid) ijt; nur in eingelnen
Fillen enthalten fie ein ziemlic) gefdahrliches Gift. Wabhridjeinlich viihrt
pied von einer {dyweren anftectenden Rrvanfheit ithred Organidmusd her,
bet der unter ber Mitwirfung bon Bafterien dad Gift entjteht. E3
findet fich) dann meift zum grofern Teile in den Eingeweiden ded JFifdyes,
benen fomit die groBere Gefdhrlichteit zufommt. 1lnter den bet un3d
genoffenen Fijden find e3 nur ganz wenige Gattungen, die durcd) dad
in ibrem Fleifd) enthaltene Gift verhiangnidvoll werden finmen. C3
find died mandje Wale, ferner Schellfijhe und Stoctfijdye und vor allem
bie Barbe. Jn den Tvopenldndern ift die Sahl der giftigen Fifde,
barvunter aud) biele, die inumer und unter allen Umijtdnden giftig jind,
eine Det weitem fHohere. Wucd) in Japan jind jie jahlreicher al8 bei
un3, ein Umitand, der dort umfomebhr ind Gewicdht fillt, weil die Fifche
in den niedeven und mittleren Rlaffen der Vevdlferung den Haupt-
bejtanbteil der Nabrung bilden. Vefonderd giftig ijt dad Fleifd) eines
Sifdhed: bed Jgelfijches, dasd von Selbjtmordfanbdidaten ald Mittel uv
vajchen Beforderung ind Jenfeitd verwendet wird. Der BVerfauf diefer
Fijche ift {ibrigens gefeplich verboten.

Bei den Vergiftungen mit Fifdjen, die an und fitv fid) giftig find,
find bie Rrantheitferidjeinungen wefentlic) anbdere af8 bei benen mit
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fauligent Fijdletjcd). Sie Dbejtehen in der Hauptfade in Bredydurd)-
fillen, die bald fefhr heftig, bald in gelindever Form auftveten. Der
Srvantheitdverlouf it tm allgemeinen etwad fjtiivmifcher al8 bei den
Lergiftungen, vbon denen oben die Nebe war, dafiir aber aud) weniger
gefahrlich. Tobesfille im Sefolge foldjer Vergiftungen jind nicdht all-
subdufig.

Sdlielid) mup nody ermwdhnt werben, daf Fijdvergiftungen mand)-
mal aud) blof durcd) bdie Miethode ded Fifdhfanges bebingt jind. E3
werden ndamlid) bidweilen zur Betdubung der Fifdje vor dem Fange —
aljo lediglichy zur Crleid)terung desfelben — Gifte angetvandt, die nid)t
nur auf den Fifd), fondern aud) auf den Menjcdhen thre Wirfung itben,
namentlid) dann, wenn er mit dem iibrigen Fleijd)e die Eingeweide ded
Fifdesd verzehrt.

Stidvergiftungen jind niemald harmlod; ed jollte dedhalb niemals,
wenn ein diedbeziiglicher Werbad)t bejteht, mit dem Herbetholen bdesd
Avzted gejdumt werden. BVebor bdiejer fommt, mup der Kranfe, fet e3
purd) Bredymittel, fei e8 dburd) bloBe medjanijdhe NRetjung ded Schlun-
ped, jum Crbredhen gebradyt werden. Cinen fidjeren Scdhup Fur BVer-
hittung joldher Vergiftungen gibt e natifvlich nidht. Dap betm Cin-
fauf von Fijden ftreng davauf gefehen werden muf, dbaff dbie Wave
frifh 1jt, it nad) dem Gefagten wohl felbjtverjtindiid).

Regepte.
CGrprobt und gut bejunden,

NRetdjuppe mit Tomaten. Man nehme 1 Liter Bouillon,
wenn fie fodyt, jchittte 250 Gramm gebrithten Neid hHinetn und lajfe
thn darin langjam halb weicd) mwerden. Sed)d groBe Tomaten werden
mit fodjendem Wajfer iibergofien, dann zieht man die Haut ab, {dneidet
jie tn zwet Teile, nimmt die Samentdrner heraus, wiegt die Tomaten
fein, tut jie an bdie Suppe und (it alled ufommen auf jdhwadem
Seuer fertig fodjen. Rury vor bem nvidhten gibt man eine Prife
LPheffer und etn Stiict frijdhe Butter binzu.

*

Sellerie-Suppe. el grofe gereinigte Sellerie werben in
Sdjeiben gejdynitten, in Butter gedbdmpft und mit et Kodyldffeln voll
Neehl beftreut; dann dampft man fie nody eine HBeit lang, Fillt mit
per nitigen Fleifchbriibe auf und (GEft jie fertig fochen, wiirgt gehorig
und treibt jie durd) ein Haarjieb, vithrt drei Cigelb und etwad {iigen
Rahm dazu und vidptet fie iiber in Butter gebadenen Croutond an;
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eine gefodjte Sellerie wird ebenfalls Fu Croutond gejdhnitten und bei-
gegeben.
*

Blumenfohlfuppe., Der Vhumentohl wird nidit allzuweid)
gefod)t, die BVlume alddann tn eingelne Rodden zerlegt und wavm be-
halten. Der Strunt wird durd) ein Sieb gejtrichen und mit dem Fur
Suppe ndtigen QDuantum Blumenfohlvaffer aufgefodht. Dann riihrt
man bon einem Loffel Paidol oder fehr feimem Gried mit etwad MWiild
ein glattes Teiglein an, fodht es mit der Suppe etwa zehn Minuten
lang, -wiivgt leptere nod) mit etwad Salz und Musfatnuf, ridytet jie
iitber jwet Cigelb, ein Stiictdjen frifdje Butter und einige Tropfen
»Maggid Wiirze” an und gibt jie mit den Vlumentohlrdsden u Tijd).

* .

Filetbraten oder Sdhladtbraten, englijdher Braten
oder Spididop (Hoaytbeef). 2'2 — 3 RKilo Sdjlacdhtbraten oder
Sdyop gut abgelagert, werden in folgender Marinabe itber Nadyt odev
etnige Tage an fithlem Ort oder auf €i8 aufbewahrt, die Sehnen des
Bratend werden abgejdnitten, mit griinem Spect gejpictt, 1 Glad Mia-
beiva oder guten Wein, Wurzelwert, Krduterbouquet gewiivyt, bad Mart
einer Citrone, 2 Liffel Olivend! oder Rinderf{dymaly daran, mit Butter
rafd) angebraten auf Deiden Seiten, die Marvinade dazu, in heifem
Ofen ca. 50—80 Minuten gebrvaten, unter Biterem Uebergiefen bded
Bratenjusd, damit der Safi nidht anbrennt, der Braten wird warm ge-
jtellt, an den Saft 2 Eploffel feines Mehl oder 1 Loffel in Wein auf-
geldjten Arvavout oder Maizena, etwad Liebigsd Fleijdhertratt und Bouil-
[on, Citvonenjaft, Madetva gefodyt, abgefettet, paffiect, anjtatt Mieh( 2.
fann LVorvatSjauce gemonumen werden.

*

Gavnierte Lebevvejte. Die NRejte einer gebratenen oder auf
beliebige andere Weije zubereiteten Kalbsleber werden nebjt etnem ent-
griteten und gewdfferten, mildjenen Hering (die IMNild) ift ein gutes
Bindemittel) fein gewiegt und mit einer Prije gejtoBenem Pieffer und
einem Loffel zerlaffener Vutter ober Feit, ober in Wiirfeln gejdhnittencm
und audgebratenem Rdudjeriped gut gemijdht. Man gibt die Maffe in
eine tiefe Sdhitifel und garniert fjie veich mit Feldern von eingelegten
Preifelbeeren, gehactten Preffergurten, gefhabtem Mieervettich und Mixed-
Picdles, die duvd) Ketten von nebeneinander gelegten Kapern abgeteilt
werden.

*

Sped. Durdjzogenen Sped in diinne Scheiben fdyneiden und



in etivad Fett auf dem Feuer jdhnell gelb braten, ein Spiegelet daviiber

und zu Sauerfraut ferbieven.
*

Ragout von faltem BVraten Man ridjte in etiwad Fett
WNeehl nac) Gutditnfen jhon gelb; zulept vijte man nod) einen Teeldifel
poll flein gejdynittene Schalottengiwiebeln ein wenig mit. Lojche mit
guter Fleifdybriihe ab, giefe ein wenig WeiRwein oder Efjig Fu, wiirge
mit Citronenfchalen, Pieffer und Mudtatuud und l(ajje e3 eine BVievtel-
jtunde fodjen. Lege bden in Vorlegjtiicte gejdhnittenen Braten bHinein
und laffe abermal8 eine Vierieljtunde focdhen. Mit Hingutnn von einigen
Champignond oder Kapern fann man dad Ragout wefentlich verfeinern.

H

Navarin printanier. 5—6 Sdafsrippli in heiper Butter diin-
jten, etiva 1 Stunde lang, und damit fodjen, ThHymian, Lovbeer, 2 Knob-
laudyzehen, Pfeffer, Salz, weife Ritben, Smwiebeln, LPois - verts, Bohnen,
feine Krduter und Tomatenjauce, dann Alled Fujammen ferbieren.

*

Rohl auj Vegetavievrart. Cin {dhoner, groper Kohlopf wird
gehobelt oder fein gefchnitten und in Fett, in weldjem eine fein ge-
jhnittene Swiebel geddmpft wurbe, gegeben. Der Rohl wird nun mit
Saly bejtrent uud gut durdgejdittelt, 1—1"> Glad Walfer juge-
gojfen und jugededt eine bhalbe Stunde geddmpft, dbann mit Mehl
beftdubt und unter bfterem Sdhiitteln tn einer mweiteven halben Stunde
gar geddmpft. Betm Unridyten frdftigh man dad Gemiife mit einem
Giipchen Maggid Suppeniviivze.

*

Gemiiferolle. Von einem groBen Weipfohlfopf mwerden bie
grofjen Bldtter abgeldft, in fodjendem Salzwafjer abgewellt und falt
abgeidyrect. Aud halb Kalbz, Hhalb Schiveinefleijd) beveitet man eine
Farce, ebenfo focht man 40 Gramm Neid in Salzwaijer halb gar, diinjtet
6 Tomaten, jtreicht jie dDurd) und mijd)t jie unter ben NReis nebit etwasd
Butter und etnem Eigelb. Man ftreicdht auf die Bldatter erft Fleijdy-
favce, bann Reidmajfe, vollt jie gut auf und umbindet fie. Man legt
die Gemitjerollen tn Vutter, dbiinjtet jie hellbraun, fiigt dann BVouillon
und Gewiirg, eine gelbe Niibe und die Kohlherzchen davan und diinitet
jie gar. Die Briihe wird durdygeftrichen und iiber die Kohlrollen ge-
gofien, bie mit gerdjteten Kartoffeln jerbiert werden. '

*

Blumenfohl Man fodht eimen feften, weiBen BVlumenfopf im
gangen in Salzwaffer gav, lEft thn abtropfen, legt thn auf eine feuer-



ESgEa [ ENE
fejte Schiiffel oder eine Reifformt und vervithrt ein Bievtelliter fehr fetten,
fiipen oder bdicen, fauven FRabhm mit 125 Gvamm geriebenen Par-
mefanfdfe und einer Taffe Tomatenpilivee, nebjt etiwad Currypulver,
gieft died Gemifd) iiber den Blumentohl und laRt hn damit im Ofen
noc) ehwa 20 Miinuten gut durdziehen, ohne daf die Sauce ind Kodjen

fonumt,
+*

Spinatfldpe. 120 Granmm Butter werden [eid)t geriihrt, nad
und nad) vithrt man 4 Cter dazu, ebenjo einige Handvoll roh) gehactten
Spinat, den man gut audgedviicft und tn Butter geddmpit Hat. Dann
vijtet man fleine Brotwiivfelden in Butter, gibt jie nebijt einigen Liffeln
Mehl zum Spinat, wiivgt mit Salz und ehwad Pfeffer, formt runde
KRoBchen und focht jie in Fletfdbrithe oder Salzwaifer. LVor dem Ser-
pieven fann man fie nocd) mit Heiger Butter {ibergiefen.

£15
g

Saure favioffeln. Nehme ca. 500—600 Gr. frijdjen oder
gevdudjerten duvdjogenen Sped, zerjdhmeide ihn in {dhone Sdjeiben,
serfdhneive eine grofe Bwiebel in Sdjeibdjen, gebe etwad Vutter in
die Pfanne, dann die Specjdheiben und Hwiebel dazu, ddmpfe den
Spect goldgeld und. gebe dann die in Wiirfel gefdynittenen Kavtoffeln
dbagu, Waffer, etwad Salz, 1 Lorbeerblatt und etwad Tomaten, (ift
e8 qut fodjen, bi3 die Rartoffeln gar find. €3 {dymect jehr gut und
ijt billig.

*

Sellertefalat. Neinige einige groBe Sellevietdpfe, nimm Ddie
fhdniten griinen BVldtter davon und lege fie ind Waffer. Dann bringt
man die Sellerie eine halbe Stunde nd fodjende Waijer, (Gt fie dar-
nad) auf einer Serviette frodnen und fchnetbet fie wiirflig. ©ib die
Blattdhen bdagu nebjt Saly und Eijig, jdittle alled eintgemal hevum,
lajfe den Eijig ablaufen, gib Vel und Pfeffer dazu, menge gut, und
per Galat ijt fertig.

¥

Ruifijder Kaviarjalat. Man fann 3u Ddiefem Salat
nur dent feinjten Kabviar nehmen und muf 250 Gramm Kaviar
tn einer ‘Lorzellanjdjale mit der Neibefeule jo lange vithren, bid Ddie
Mafje grawweif erfdjeint, wad etwva nach) 60—80 Minuten der Fall
iit.  Man jtreicht die Kaviarmaife durc) ein Sieb, fiigt allmahlid) et
Liffel feinjtes Salatsl, zwei fein geriebene Schalotten und den Saft
seter fleiner Citronen Hingu. INit diefen Jutaten mup der Kabiav
jolange gevithrt werden, big jte jich vollig mit thm verbunden Hhaben.
Asdann fodh)t mun 10 jhne Salatfartoffeln und 8 Cier, {d)dlt beibed
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und fdyneidet beided in feine Streifen, legt diefe abwedyjelnd in die
Galatichiijffel und gibt bdie RKRabiarmajfe darviiber. Der Salat muf
brei Stunbden iehen und wird mit gerdjteten Semmeljdhnittchen geveicht.

*

Cier in Sauerampferjauce. Cine Handvoll Sauerampfer
hactt man, dampft jie in Fett, jtaubt Wehl davan, vergiept mit Waifer
ober Fleifcdhbrithe und wiirzt die Sauce dann mit Salz, Bucer, Efjig,
etivad Pheffer, (aht jie auffodhen und jdhlagt o viel frifdhe Cier als
man nehmen 1ill, eined neben dad andere in die {iedende Sauce, (Gt
nod) fitnf Minuten Tleife {ieden, dann Tlegt man mit einem Liffel die
Cter auf eine Sdiijfel und giet die Sauce darvitber. INit gefochten
Rartoffeln gibt died etn guted Abendejjen.

%

Bmwiebelfauce. Fitr 4 Lerfonen werde ein Stiickcdhen Kodfett
pon Gigroge heify und 4 fein wiirflig gejdynittene SBwiebeln darin gelb
gemacht, ein gehdufter CERloffel Mehl eine Weile barin geriihrt und
mit Waifer zu einer glatten, hinldngliden Sauce abgerithrt. Man laffe
pann nad)y Gefdymad Salz, €jfig, | Lorbeerblatt, etiwad LPfeffer und
[ Teelffel Liebigd Fletidjertratt durdhfodjen, jtelle die Sauce vom
Feuer, viihre fie mit einem Stitddjen Butter und nad)y Belieben mit
einem Eidotter ab, und ridte fjie fiber ober u gefodhten Rartoffeln
an.  Bei einem joldjen Gericht wird man fein Fleild) vermifjen.

*

Pllaumen=-Qompott. NHedht reife Plaumen legt man in ein
Sieb, iibergteht fjie mit fochendem Walfer, (iRt e8 jofort wieder ab-
laufen, jchalt die Haut dev Pilawmen ab, befeitigt die Kerne, beftveut
fie veidylich mit geftoBenem Sucter, einer Obertajjfe faltem Waffer und
(Rt jie zugedectt langjamt weid)diinjten. Dann nimmt man fie mit
demt Schaumidffel herausd, (apt den Saft nod) dicklich einfodjen und gief3t
thn dann {iber bdie Pilaumen. Man fann aucd) nacd) BVelieben etwad
gangen Bimt und einige Nelfen mitfochen laffen.

¥

Bilaumentorte. Man Dbereitet eimen guten Miiirbeteigq aus
325 Grammt Nehl, mit dem man 250 Gramm Butter abbrdjelt, d. b.
swifdhen den Hinden ganz fein vevavbeitet, fligt dbann 45 Gr. Jucter
pazu, jowie ein halbes Weinglad voll Waffer und 1 Loffel N, Diefer
Teig wird in eine fleinere und eine grofere Hilfte geteilt. Die griifere
wird audgerollt und ungefihr 1 Centimeter ftarf auf ein gut gefdymier-
ted Tortenbled) gelegt, ein Rand von Teig anfgejest und die Torte nun
mit {dhon veifen abgezogenmen Pilawmen didht belegt. Die Pilaumen



— 80 —

halbiert man, entfernt die Qerne und wdlzt fie tn gejtofenem Fudcer.
Buleht fegt man von dem iibrigen Tetg ein Gitter iber die Torte,
fireut Bucter und HSimt barviiber und badt jie bet mdRiger Hibe drei-
biertel bid eine Stunbe.

sk

@ebriihte Citronentorte. E38 werden 10 Eigelb mit 250
Gramm feinem Sucter {dyaumig gerithrt, dann gibt man das Wbge-
viebene von 4 Citvonen, foivie den Saft von 3wet Citvonen und den
Sdynee von 6 Eiern dagu. Jtun legt man ein mit Butterteig be-
itrichened Blech aud und bt den leeren BVoden halbfertig. Gibt dann
bie erjt fertiggemadyte Citronenmaffe davauf und bdct die Forte bollends.

*

Chotolade-Auflauf. 126 Gramm geriebene Ehotolabde
wird mit ebenfoviel geriebenen jiigen Wandeln, 200 Gramm Sucer und
adgt Cigeld, glatt geriihrt, der Sdynee der Eier bdavan gegeben, in
eine gut geftrichene und mit Semmelmehl bejtreute Form gegeben und
etiva eine Stunde bel langjamem Feuer gebacken.

*

Cinen tojtlichen Trant bet Hald- und Brujtleiden, bet Jn-
fluenga und Fieber, beveitet man fid)y auf folgende einfache Art. Man
nimmt ein Glad Heifed Wajfer, riihrt 2—3 Liffel voll Honig hinein
und (@Rt den Saft einer halben Citrone hineintrdufeln. - Wan  ivieder=
holt diefen gejunden Tvant nad) Velieben, audy nod) vor dem Sdjlafen-
gehen und alle Webel fdpmwinden in der fitrzejten Frift.

o

Natitvlidgesd Heftpflafter. Vet bden bfterd vorfonmmenden
Lermwundungen der Haut will jich die Wunbde Dbejonderd in der rauhen
Jabhredzeit troh angemwandter Reinlidhfett und Sorgfalt nidyt jchliefen.
Dasd englifche Heftpflafter, dad man bei devartigen fleinen Wunden an-
wenbdet, it jhon durd) dad lange Nadytragen in der Tajdje nidyt ein-
tandfrei und oft nur geeignet, den Heilungdprozef zu verzdgern. us
der Prayid habe i) ald ein vorziigliches Heftpilajter fiiv alle jdhlecht-
heilenden Wunden die unter der Schale roher Cier befindliche diinne,
weife Haut jddgen gelernt. VBeim Lodtvennen ber diinnen Haut von
per Sdyale ift Borfidht ndtig. Durdy dad an der Haut haftende rohe
Ciweiy flebt dad Pflajter fejt auf die Wunde. Wunden, die lange
nid)t Heilen wollen, waven nacd)y furzer Seit tadellod verheilt.

*
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