L

Verschiedenes

819, 820, 821, 822, 823 Gesundheitspflege.

Gesundhei’cspﬂege.

Grundsiitze.
Dienstbuch E—52, Instruktion fir den Unterricht fiber die Gesundheitspflege.

Ewuft. Hiufig Fenster o6ffnen, insbesondere bei
. niederen Zimmern — jedoch Luftzug vermeiden. Stinkende
| Luft schidlich.

Auskehren! Waschen! Kleider klopfen!

Vor Betreten unterirdischer Riume (Keller}
zuerst brennendes Licht am Boden halten. Wenn dieses
matt brennt oder erlischt, dann zuerst liften, eventuell
Luft auspumpen oder Gefibe hinab mit angefeuchtetem,
irisch gebranntem Kalk. Wenn jedoch Leuchtgasgeruch, dann kein
Licht hinein, Explosionsgefahr! Senkgruben, Aborte — zuerst

Deckel 2—38 Stunden liften, Chlorkalk oder Risenvitriol (auf--

gelost) hineinwerfen!
Schlafen auf Heu, Hopfen und Tabakhdden ist schdlich.

S Licht. Grelles Sonnenlicht schidlich, Auf Schnee
25 )< Schneebrillen gut.

7NN
821 Warme. Bei grober Hitze: Kopf in angefeuchtetes weibes
Tuch hiillen, Rock offnen, Halsbinde weg. Nicht ohne Kopf-
bedeckung in Sonne. Zimmertemperatur 12—25° Celsius aus-
reichend.

In Sumpfgegenden besondere Vorsicht. Nachts nicht
Fenster offen lassen. Frith und abends Mantel nehmen. Leibbinde
nehmen. Kein schlechtes Wasser trinken. Eventuell nur gekochtes.

822 Bei groBer Ki#lte gut essen, jedoch geistige Ge-
trinke vermeiden, da diese Schlifrigkeit erzeugen. Vor Schlaf
hiiten — lebensgefihrlich! — daher nicht niedersetzen.

Nase und Ohren, sowie Zehen einfetten.

820

Schneller Ubergang von Kilte in Wirme schadet, daher

nicht gleich zum warmen Ofen. Arme schwingen!

823 Reinlichlkeit. g_s2, 14,

Hachst wichtig. Ofter waschen, besonders Fiibe rein halten.
Wenn Soldat verschwitzt oder durchnaft nach Hause kommt, trocken
reiben, dann umkleiden.

Im Sommer baden. Nichtschwimmer Vorsicht! Nicht erhitzt

ins Wasser springen, zuerst abkithlen, waschen. Nach dem Essen
ist Baden ungesund.

Verschiedenes

Gesundheitspfiege. 824, 825, 826, 827, 828

FuBipfiege. 824

Fibe ofters waschen; wenn jedoch erhitzt, erst
. . abkithlen lassen. Fublappen miissen trocken und
rein sein,
_ Fubbekleidung mub gut passen. Vor groberen Mirschen
Fibe mit Unschlitt, Vaselin oder Seife einschmieren. Driickt der
Schuh, dann sofort melden.

- 'Bla,s.en wahrend des Marsches nicht 6ffnen, nachher vor-
sichtig aufstechen, Oberhaut schonen. Laues Bad gut. Bei starker
Entztindung kalte Umschlige nehmen,

. Frostbeulen mit Petroleum oder Franzbranntwein ein-
reiben,

SchweiBfiiGe.

Sehr oft Fiile waschen, kalte Fub- 825

bader, tiglich Fublappen und Schuhe wechseln; letztere miissen

stets ganz trocken angezogen werden.
Fieber. Stets sofort den Arzt holen! 826

Geschlechtskrankheitem. Ansteckung sofort dem 827
Arzte melden. Benehmen in solchen Fillen siche E—52, 48.

Wie erkemmnt man gute Nahrungs- 828
meittel? 552 5 2.
Menagezubereitung siche 836—893,
- Militdrbrot nahrhafter als andere Brotgattungen 1
@l an trockenem Orte aufbewahren; schlechtes Brot ist

; meist unter Rinde hohl, innen speckig, schmeckt und
tiecht sauer, ist sandig oder teigig.
% Minder gutes Brot kann gegessen werden, u. zw.: Bsi
iibermifiger Siure: Brotschnitten in Wasser tauchen und réster.
Schimmel abwischen, wegschneiden.
_Neugebackenes warmes Brot schidlich: Bauchgrimmen.
Kolik — soll daher 24 Stunden alt sein, ehe es gegessen wird.
Altes hartes Brot noch fiir Suppe gut — eventuell résten
Zwieback — Prebbrot ersetzt Brot, hilt sich lange. Im 2
Flissigkeit erweicht, ist es leichter verdaulich.

Rindfleisch soll 24 Stunden abliegen, ist lebhat =
rot, riecht angenehm, fithlt sich fest und elastiseh 2=
— vor dem Kochen waschen.

Altes Fleisch oder von kranken Tieren ist blab ode
dunkelrot, riecht schlecht und ist feucht, schlaff und wisseriz —



Verschiedenes

829, 830 Nahrungsmittel.

ein leichter Geruch kann durch Waschen in Essig und Einsalzen
beseitigt werden.
Fleisch nicht roh essen.

. Besonders Schweinefleisch enthéilt oft Trichinen oder
Finnen (Bandwurmbildung), dasselbe muf daher gut braten, um
die genannten Tiere zu toten.

> Wiirste Vorsicht! Frisch.sehr gut. Wenn alt
und verschimmelt, dann enthalten sie Wurstgift —

5

Fische. Am besten lebend kaufen. Tote Fische
miissen rote Kiemen haben, diirfen nicht riechen.

Kartoffeln (Erddpfel) diirfen keine Flecken oder griine
Stellen haben. Kalt genossen sind sie sehr schwer verdaulich,

: Eier sollen frisch sein. Tn der hohlen Hand gegen
/ Licht gehalten, miissen sie hell durchschimmern. Wenn sio
am Wasser schwimmen, sind sie schlecht,

8 " Fett soll frisch sein. Ranziges Fett ist schidlich.

Wasser. Wichtigstes Getrink. Verunreinigtes
Wasser kann am besten dadurch trinkbar gemacht
werden, dab man es kocht, durchseiht und erkalten
= 106,

10 Bier, Wein, Branntwein sind im all-
gemeinen entbehrlich. Die Wirkung dieser Getrinke ist
individuell.

829 Kleidumng.

Nicht enge anliegend, damit Blutumlauf nicht behindert
wird, besonders bei Halsbinde, Kragen, Beinkleidern, Schuhen, Im
Winter und in Gebirgsgegenden Bauchbinde nehmen. Uber-
haupt Wellwische gut. Fibe trocken und warm halten! Kopf nicht
Zu Warm,

Erste Hilfe bei plotzlichen Ungliicksf’a:llen,

Entnommen der Wandtafell) ,Erste Hilfe“ der Wiener Freiwilligen Rettungsgesell-
schaft. Mit Bewilligung des Verfassers Herrn Dr. Lamberg.

830 Blutungen aus Korperhoéhlen.
1 Lungenblutung: Unter Husten wird hellrotes,

schaumiges Blut ausgeworfen.

') Die vorziigliche Wandtafel ,Erste Hilfe bei plotzlichen Unglucksfillen .

der Wiener Freiwilligen Rettungsgesellschaft ist fiir Mannschaftsunterkiinfte sehr
gut geeignet. :

Verschiedenes
Ungliicksfalle.

Hilfe: Hochlagerung. Offnen der Kleider, Kalte Kom-
pressen tiber die Brust. Eiswasser, Eispillen. Verbot des Sprechens.
Vollkommene Kgrperruhe.

Nasenblutumg: Aus einer oder aus beiden Nasenoff-

nungen sickert Blut.

Hilfe: Hochlagerung des Patienten. Kalte Kompressen auf
Herz und Nacken. Zusammenklemmen der Nasenfligel mit zwei
Fingern. Einschieben von Eisstiicken in die blutende Nasentffnung.
Einschieben eines Streifens von Jodoformgaze mit einem stumpfen
Holzchen (Bleistift), oder eines langen, festgedrehten Watta-
tampons.

Zahnblutung: Nach Zahnextraktionen treten — oft
erst nach einigen Stunden — selbst gefahrdrohende Blutungen
aus der Zahnliicke auf.

Hilfe: Eiskaltes Wasser (Alaunwasser) wird gegen die
blutende Stelle gehalten, ohmne gurgelnde Bewegungen. —
Ausstopfen der Zahnliicke mit Watta oder Jodoformgaze; sodann
die Kiefer fest gegeneinander pressen. Wenn der Zahn noch vor-
handen, festes Einfiigen desselben in die Zahnliicke.

Blutungen aus Wundemn.

Arterielle (Schlagader-) Blutungem: Das
l‘lellrote Blut spritzt stoBweise nach Pulsschlag aus der
Wunde.

. Sie sind die gefdhrlichsten, daher bei stirkerer Blutung
sofort Umschniirung vorzunehmen ist. Siche nichste Seite oben.

Vermeide alle Blutstillungsmittel, z. B. Eisenchlorid,
Penhawar-Yambi, Feuerschwamm, Spinngewebe etc.!

Hilfe: Druck auf die Wunde.

831

831

1



832

832

Verschiedenes
Unglicksfalle.

An Gliedmaben: Um-
schniirung zwischen Wun-
de und Herz (mit elastischen
Binden, Gummirohr, Tuch,
Schnur etc.), wie nebenstehend
ersichtlich ist.

4
Kniippelpresse,

Kueeltourniquet.
Vendse (Blutader-) Blutumg: Das dunkel-
rote Blubt entstromt der Wunde in ununterbrochenem Strome.
Hilfe: 1. Hochlagerung. Druck auf die Wunde. Siche die
drei Figuren auf voriger Seite. Lntfernung einschniirender Kleidungs-
stiicke (Strumpfband bei Krampfaderblutung).
. 2. Umschniirung der Gliedmale, so daf die Wunde
zwischen Herz und der Umschniirung liegt. Somit das Gegen-
teil wie bei Schlagaderblutung! .

Capillare (Haarréhrchen=) Blutung: Das
Blut sickert tropfenweise aus der Wunde, wie aus einem aus-
geprebten Schwamme.

Hilfe: Hochlagerung des blutenden Kérperteiles, Druck
auf die Wunde mit dem Finger oder darunter gelegtem Watta-
oder Jodoformgazetampon.

Brandwunden.
Verbrennungsgefahr.

Wenn Deine Kleider Feuer fangen, mnicht weglaufen,
sondern sich zu Boden legen und am Boden whlzen!

Findest Du einen anderen Menschen in Flammen, dann
wirf ihn zu Boden, bedecke ihn mit Kleidern, Decken,
Teppichen etc. und wiilze ihn am Boden! — Dann reichlich
mit Wasser iibergieBen.

Kleider und Schuhe abschneiden
sodann Wundverband. '

x. Grad: Riétung, Schwellung und Schmerzhaftigkeit der

(nicht ausziehen!),

Haut.
Hilfe: Bestreichen der Haut mit Jodoformsalbe, Borsalbe,
Vaselin, Ol, dartiber Watta und dreieckiges Tuch.

Verschiedenes
Unglitcksfalle.

2, Grad: Straffe. mit einer klaren Fliissigkeit gefiillte
Blasen.

Hilfe: Stark gespannte und schmerzhafte Blasen mit einer
durchgeglihten und abgekithlten Nadel anstechen, sodann anti-
septischer Wundverband.

3. Grad: Die Haut und die darunter liegenden Gewebe
sind schwarzbraun verkohlt.
Hilfe: Siehe Antiseptischer Wundverband ssi—sss.

Epileptischer Anfall.
Fallsucht.

Hilfe: Schutz vor Verletzungen durch Unterschieben
von Kleidern, Decken oder Stroh. Hochlagerung des Kopfes. Offnen
der Kleider. Kalte Kompressen auf den Kopf.

Nicht festhalten! Den eingeschlagenen Daumen nicht
ausdrehen! ’

Erfrierung.

X, &rads blaurote Verfirbung.
2, Grad: schlaffe Blasen.

3. Grad: Frostbrand, d. h. schwarzbraune Verfirbung und
mumienartige Schrumpfung der Gewebe.

Hilfe: GroBe Vorsicht beim Uberfithren des Patienten
von der Kilte in die Wérme! Rasche Uberfithrung in die
Wéarme kann sofort totén. Vorsicht beim Anfassen der briichi-
gen (liedmafen! Im Freien entkleiden, mit Schnee oder kalten
Tiichern reiben. — Uberfiihren in einen kalten Raum, kaltes Bad,
bei stockender Atmung kiinstliche Einleitung derselben, siche 865;
kaltes Bett; bei Eintritt des Bewubtseins kalte Getréinke (schwarzer
Kaffee, Alkohol); erst spater wirmer bedecken und warme Ge-
tréinke.

Verband der Erfrierungswunden ahnlich wie bei Brandwunden,
d. i antiseptische Wundverbénde, siehe 851—864.

Erhdngen.
Erdrosseln, Erwiirgen.

Hilfe: Vorsicht beim Abschneiden des Hingenden (damit
er nicht zu Boden fillt). — Entfernen des einschniirenden Gegen-
standes. Offnen der Kleider. Kiinstliche Atmung,sicho 865; erst
nach Herstellung- der Atmung: Behandlung der Bewultlosigkeit.
Siehe Ohnmacht 844,

28

833, 834, 835



Verschiedenes

836,7837, 838, 839 Unglitcksfalle.

836 Erstickungsgefahr durch Fremdkérper in den
Luftwegen.

Hilfe: Fahre schleunigst mit deinem rechten, leicht ge-
krlimmten Zeigefinger in den Rachen des Verungliickten, hole
den Fremdkorper heraus oder lockere ihn. Auch durch das bei
diesem Vorgange eintretende Erbrechen kann der Fremdkérper
herausgeschleudert werden., Oder:

Stemme Brust und Bauch des Patienten gegen eine feste
Unterlage (Kasten, Tirpfosten) und fithre mit deiner Faust einige
kurze Schlige zwischen seine Schulterblétter.

Jede Sekunde ist kostbar! Darum rascheste Herbeiholung
eines Arztes (mit Instrumenten fiir den Luftréhrenschnitt).

837 Erstickungsgefahr durch Gase.

Hilfe: 1. Bringe den Verungliickten rasch in die frische
Luft. Offne die Kleider desselben.

2. Leite die kiinstliche Atmung ein. siche s5.

8. Frottierungen mit nassen Ttichern. UbergieBungen mit
kaltem Wasser.

4. Schwarzer Kaffee (innerlich oder durch Klystiere).

Der Helfer schiitze sich selbst vor Schaden! Vor dem Ein-
dringen in den Unfallsraum hole er tief Atem, halte vor Mund
und Nase einen nassen Schwamm oder ein nasses Tuch, lasse die
Tire weit offen, stiirze zunfichst an die Fenster und gzer-
triimmere sie. Hiite dich zu Boden zu stiirzen!

838 : Ertrinken.

Hilfe: 1. Entkleiden des Patienten bis zum Giirtel. Reini-
gung des Mundes und Rachens mit dem umwickelten Zeigefinger.

2. Ubers Knie legen, Schlige gegen den Riicken, um das
eingedrungene Wasser nach aulen flielen zu lassen.

3. Kiinstliche Atmung. siehe 865.

4. Frottieren der Haut.

5. Nach Eintritt des Bewubtseins warm bedecken und warme,
belebende Flissigkeiten (Tee, Kaffee, Rum, Kognak etc.) trinken
lassen.

Sobald die Atmung neuerlich stockt, ist sie wieder kiinst-
lich einzuleiten.

839 Gehirnerschiitterung.

Hilfe: Tieflagerung des Kopfes. Offnen der Kleider. Kalte
Umschlige oder Eisheutel auf den Kopf. Hautreize wie bei der
Ohnmacht, siehe 844, Wirmeflaschen an die kithlen Gliedmaben. Ab-
démpfung des Lichtes und der Geriusche. Vollkommene Ruhe.

Verschiedenes
Unglicksfille.

Der Transport des Kranken darf nur iiber #rztliche Anord-
nung erfolgen.

840, 841 842
?

Hautabschiirfung. ' 840

Hilfe: Bedecken der verletzten Stelle mit J odoform-Englisch-
plaster.

Dasselbe wird nicht mit Speichel, sondern mit reinem Wasser
befeuchtet.

Hitzschlag. Sonnenstich. 841

Hilfe: Aufsuchen eines schattigen Platzes. Offnen der
Kleider. Kalte Tticher auf den Kopf, der bei roter Farbe des
Gesichtes hoeh, bei blasser Farbe tief gelagert wird. Feuchte
Abreibungen oder UbergieBungen des ganzen Korpers. Bei vor-
handenem Bewubtsein reichliches Trinken von Wasser mit
Kognak, lauem Tee mit Rum etc. Bei Bewubtlosigkeit Wasser-
klystiere.

Bei stockender Atmung ist dieselbe kiinstlich einzuleiten.
Siehe 865.

Knochenbruch,

Hilfe: 1. Ube grobte Vorsicht beim Anfassen einer ge-
brochenen Gliedmabe, damit die Bruchstiicke nicht von innen
aus die Haut durchbohren, wodurch der sehr gefihrliche offene
Knochenbruch entsteht. Fasse daher die gebrochene Gliedmale
nur unter gleichzeitigem Zuge an den beiden Enden der-
selben an.

2. Kleider und Schuhe werden nicht ausgezogen, sondern
weggeschnitten,

3. Lasse die Enden der Gliedmabe durch Zug und Gegen-
zug solange auseinander ziehen, bis der Notverband angelegt ist.

4. Notverband:
a) Umwicklung der GliedmaBe mit Vorderarmbrueh.
weichen Stoffen (Watta, Werg, Heu) .
Movs, Gras, Tiicher und Kleiderteilen; Umwicklang.
b) Anlegung einer inneren und #uberen ‘
(gepolsterten) Schiene (Brettchen, of
Lineale, Rouleauzteile, Biichereinbénde,
Schachtel, Spazierstocke, Sonn- und
Regenschirme, Aste, Baumrinde, Eisen- Schiene.
draht, Strohbiindel, Riemzeug etc.. [nterschenkelbruch.
¢) Rixierung der Schiene mit Bin- 3
den, Tiichern, Spagat, Riemen,
Hosentriger ete.;
d) Ruhigstellung der gebrochenen
GliedmaBe.

Umwicklung,

28°

8§42

1



Verschiedenes

843, 844, 845, 846 Ungliicksfalle,
& Bei Bruch eines Schidelknochens: Ruhigstellung,
Eisbeutel.-
4 Bei Bruch des Schliisselbeines oder Schulterblattes,
Armschlinge.
5 Bei Rippenbruch:
Kreisformige Einwicklung des Brustkorbes.
6 Bei Kniescheibenbruch:
Unterschieben eines Brettes unter das gestreckte Bein.
6 Bei Fingerbruch:

Schiene an der Beugeseite.

Bei Bruch des Ober- und Unterarmes, Ober- und
7 Unterschenkels:
Innere und #ubere Schiene.

8 Bei offenen Briichemn:
Zuerst Wund-, sodann Schienenverband.
843 Kolik. Magen- und Darmkolik.

Hilfe: HeiBe Tiicher auf die Magengegend oder auf den
ganzen Unterleib.

844 Ohnmacht.

Hilfe: 1. Der Ohnmichtige wird horizontal mit tief-
liegendem Kopfe niedergelegt.

2. Offuen der Kleider, Zufiihren von frischer Luft.

3. Hautreize: Bespritzen und Waschen des Gesichtes
mit kaltem Wasser, Essig, Kolnerwasser, Salmiakgeist oder engl.
Riechsalz unter die Nase. Frottieren der Waden.

4. Nach Eintritt des Bewubtseins: Kognak, Rum, Wein, Tee,
Kaffee ete. y

Im Zustande der BewuBtlosigkeit darf dem Kranken kein
Getrink eingeflobt werden! )

845 Trunkenheit.,

Hilfe: Frottierungen und kalte Ubergiebungen des Korpers.
Bei vorhandenem Bewubtsein schwarzer Kaffee ; bei bewubtlosen
Patienten Klystiere mit schwarzem Kaffee.

Bei stockender Atmung Einleitung der kiinstlichen At-
mung. Siehe 865.

846 Verdtzungen. Mit Siuren und Laugen.

Hilfe: 1. Mache das auf der Haut befindliche Atzmittel
unschadlich. Da sich Siuren und Laugen in ihrer Wirkung

Verschiedenes
Unglicksfalle. 847, 848, 849, 830

aufheben, so tibergieBe die Haut bei Verdtzungen durch Siuren
mit verdiinnten Laugen (Alkalien), wie: Lésung von doppeltkohlen-
saurem Natron, Magnesia, Kalkmilch, Seifenwasser, “alkalisches
Mineralwasser (Krondorfer, Biliner, Giebhiibler), Kreide (im Wasser
aufgeschwemmt).

Bei Verfitzungen mit Langen tibergiebe die Haut mit ver-
diinnten SZuren: Limonade, Essigwasser.

2. Wundverband, siene s51—s64. -
Bel Veritzungen mit Kalk verwende 01 — keoin Wasser.

Schlangenbifi. Bifi toller Hunde. 847

Hilfe: 1. Rasches und festes Abschniiren der Gliedmabe
oberhalb der Wunde, d. h. zwischen Wunde und Herz (am den
Bintritt des Giftes in die Blutbahn zu verhindern). '

2. Streichungen der Gliedmabe von der Umschniirungsstelle
gegen die Wunde (um das Gift herauszup ressen).

3. Ausbrennen der. Wunde mit glithenden Metallen
(Nagel, Stricknadel etc.), mit einer glihenden Zigarre oder dtzenden
Substanzen (Schwefel-, “Salpeter-, Karbolsiure). Bei Schlangen-
biB am besten Salmiak oder Einspritzung von 29 Chlorkalk-
l6sung.

4. Nach dem Ausbrennen 1ése die Umschniirung!

5. Reichlich Alkohol zum Trinken !

Bei Insektenstichen einen Tropfen Salmiakgeist auf die
Wunde.

Verrenkumng. 848

Hilfe: 1. Vermeide jeden Einrichtungsversuch !

2. Auflegen von kalten Kompressen oder eines KEis-
beutels.

3. Ruhigstellung. Bei Verrenkung im Schulter- oder Ell-
bogengelenke: Armschlinge. siehe 52,

Verstauchung. 849

Hilfe: 1. Auflegen von kalten Kompressen oder eines Ris-
beutels.

2. Ruhigstellung des verletzten Korperteiles,

Wundemn (Wundbrand). 850

1. Stille vor allem die Blutung. sishe Blutungen aus Wanden 831,

Auf der Wunde liegende Blutgerinnsel miissen dort helagsen
werden !



Verschiedenes

851, 852, 853, 854 Unglicksfalle, Verbinde.

2. Reinige deine Hiinde: Wasche dieselben 5 Minuten mit
warmem Wasser, Seife und Biirste, und tauche sie dann in eine
antiseptische (fiulniswidrige) Fliissighkeit,

Antiseptische Losungen sind: 1% Lysolwasser, 8% Karhol-
wasser, 1/10% Sublimatwasser. Im Notfalle reines gekochtes
Wasser oder reines Brunnenwasser.

3. Reinige die Umgebung der Wunde mit einem in die
antiseptische Fliissigkeit gefauchten Wattatampon.
4, ﬁbergieﬁe die Wunde mit der antiseptischen Flissigkeit.

5. Bestreue die Wunde mit einer diinnen Lage eines anti-
septischen Pulvers (Jodoform, Dermatol).

6. Uberdecke die Wunde mit einer mehrfachen Schichte
eines antiseptischen Gazestoffes (Jodoformgaze, Dermatolgaze).

Hiite dich, die Wunde zu verunreinigen! Wenn du
nicht antiseptische Verbandstoffe besitzest, bedecke die Wunde mit
einem ganz reinen Tuche. Besitzest du auch dieses nicht, dann
lasse die Wunde unbedeckt!

7. Auf diese lege einen dieselbe tiberragenden, wasser-
dichten Stoff (Billrothbattist, Guttaperchapapier, Pergament).

8. Bedecke das Ganze mit einer dicken Lage Karbolwatta,
9. Befestige den Verband mit einem Tuche.
10. Stelle den verletzten Korperteil ruhig.

Welche Verbinde kanm mamn mit drei-
e =)
eckigen und viereckigen Tiichern machemn?

8561 Augenbinde : 854
mit dreieckigem Tuche. 853

Scheitelschleuder

Hinterhau.pt
schleuder

mit gespaltenem vier-

mit gespaltenem vier- 3
R ek eckigem Tuche.

eckigem Tuche.

852 Kleine Armschlinge.

Verschiedenes
Verbande. 855, 856, 857, 858, 859,
860, 861, 862, 863,0864

855
Nasenschleuder
-~mit gespaltener Binde.

856
GroBes Arm-
beugetuch

mit dem dreieckigen
Tuche.

857 Kinnschleuder

mit zwei dreieckigen Tiichern.,

858 Kinn-
schleuder

mit der gespal- 860

tenen Binde. Hiift

859 Kopftuch tuch
mit dem dreieckigen Tuche. mit zwei

skg/  drei-

¥ eckigen
Tiehern.

* . ‘Schultertuch

mit zwei dreieckigen
\ Thchern.
862 Kopftuch

Vordere Ansicht, mit dreieckigem Tuche. -

Riickwértige Ansicht.

863
et 863
gem Tuche Brusttuch .
/Schamtuch
864
Schamtuch

mit dreieckigem Tuche.



865,

865

866

Verschiedenes
866 Kinstliche Atmung, Vergiftungen.

Die kiinstliche Atmung.

Bei stockender
Atmung — d. h. wenn
der Brustkorb sich

und senkt — leite un-

verziiglich die kiinst-
liche Atmung ein:

2. Ziche die 3. Tritt hinter den

1. Lege den t
Kranken — dessen|Zunge vor und Kranken, erfasse seine Vor-
Kleider gedfinet sind | binde sie am derarme, wie in der Figur

— flach auf die Erde | Kinne fest.
oder einen Tisch und

ersichtlich ist, knapp unter
dem Ellbogen und ziehe sie
schiebe einen zu- hinter seinen Kopf, bis sich

sammengerollten die Hénde berithren. Da-
Rock unter seinen ’ durch erweitert sich seine
Riicken. r Brust, und Luft tritt in die
Lungen: kiinstliche Ein-
atmung.

= 4. Sodann
@g\ A die Arme
57\ auf  demselben
¢ ‘;); Wege zuriick
) und presse sie
fest, doch vorsich-
) koo tig gegen die
== e = *_ Seiten seines
i = Brustkorbes.
Dadurch wird
dieser verengt und die Luft aus den Lungen ausgetrieben: kiinst-
liche Ausatmung,
5. Ist noch ein Helfer da, so driicke er wihrend der kiinst-
lichen Ausatmung seine beiden Flachhinde auf die Oberbauch-
gegend, wodurch die Ausatmung kréaftiger wird.

6. Fiir jede Kin- und Ausatmung verwende je zwei Se-
kunden. :

Vergiftungen.

Ather, Petroleum, Ligroin, Bénzin.
Gegenmittel: 1. Milch, EiweiB.

nichtgleichmabig hebt.

Verschiedenes

Vergiftungen. 867, 868, 869, 870,

871, 872, 873

2. Wenn Erbrechen nicht von selbst eintritt, ist dasselbe kinstlich zu er-
zeugen, u. zw. durch Kitzeln des Rachens mit Finger oder Federbart, durch
Trinken von grofen Mengen warmen Wassers (mit Ol, Butter, Senf) und nach-
traglichem Druck auf die Magengegend.

8. Schwarzer Kaffee, kalte UbergieBungen, kiinstliche Atmung.

867

Arsenik, Schweinfurtergriin.

: Gegenmittel: 1. Das in der Apotheke vorrdtig gehaltene ,Gegengift gegen
Arsenik® (alle 10 Minuten 1—2 EBloffel), oder Magnesia, Kalkmilch, Seifenwasser,
sowie die anderen Gegenmittel gegen Siuren.

2. Kinstliches Erbrechen.
3. Milch, EiweiB.
Keine sauerlichen Getrianke!

Blaus#ure, Cyankalium,
Gegenmittel: 1. Grofe Mengen von dunkelroten Losungen von hyper-
mangansaurem Kali.
2. Kfinstliches Erbrechen,
8. Kalte Ubergiefungen, kinstliche Atmung.

Karbolsdure, Lysol.
Gegenmittel: 1. Kalkwasser, Magnesia und die anderen Gegengifte wie
bei Siuren. Siche 876,
2. Milch, 01, EiweiB, Butter.
3. Im spiteren Stadinm: Kalte UbergieBungen, kiinstliche Atmung,
Kiinstliches Erbrechen darf nicht erzengt werden!

Chloroform.
Gegenmittel: 1. Milch, Eiweif.
2. Kinstliches Erbrechen. i ..
3. Frische Luft, Frottieren der Haut, kalte UbergieBungen. Kiinstliche At-
mung, Riechmittel (Essig, Salmiak).

868

869

870

871

Griinspan (Essigsaures Kupfer).

Gegenmittel: 1. Milch, Biwei, Kalkwasser oder Magnesia (kaffeelffel-
weise in Milch).

2. Kianstliches Erbrechen.

8. Eisstiickchen,

Kein 01! Kein Fett! Keine siuerlichen Getranke!

Lauge.

Kali- und Natronlauge (Laugenstein), Atzammoniak (Salmiak- 872 *
3 geist), Atzkalk,

Gegenmittel: 1. Verdinnte Sauren, z. B. Essig, Limonade, Weinstein-
giure (d. 1. das weiBe Packchen des Brausepulvers).

2. Milch, 01, Eiwei8.

3. Eispillen. = :

Kfinstliches Erbrechen darf nicht erzeugt werdeu!

Morphium, Opium, 873

Gegenmittel: Tannin (Gerbsdure, 1 Kaffeeloffel- in einen halben Liter
Wasser) oder schwarzer Kaffee, russischer Tee, Abkochung von Eichen- oder
Weidenrinde,

2. Kinstliches Erbrechen, 7

8. Kalte ﬁbergieﬁungen, ktinstliche Atmung,



874,
878,

874

876

Verschiedenes

87b, 876, 871, Yergiftungen.
879, 880
Nikotin (Tabak).
Wie bei Morphium, Siehe vorstehend.

Phosphor,

Gegenmittel: 1. Weinrote Losung von hypermangansaurem Kali oder ein

EBloffel nicht rektifizierten Terpentiniles oder verdannte (2 %ige) Losungen von
Kupfervitriol.

2. Kinstliches Erbrechen.
3. Eispillen.

Keine Milch! Keine Fette! Kein O1!

876 Siuren (Schwefelsiure [Vitriol], Salzsiure [Salzgeist], Sal-

877

878

879

880

petersiure, Essigsdure ete.)

Gegenmittel: 1. Verdiinnte Alkalien, z. B. Doppelkohlensaures Natron,
(Speisepulver), Magnesia, Kreide, von der Wand geschabter Kalk, Seifenwasser,
Asche, zerstofiene, im Wasser aufgeschwemmte Elerschalen, alkalische Mineral-
wasser, z. B. Biliner, Krondorfer, Giefhiibler etec.

2. Mileh, 01, Eiweifwasser.

3. Eispillen,

Kinstliches Erbrechen darf nicht erzeugt werden!

Schlangengift.
Siehe 847.

Schwiimme (Fliegenschwamm, Lorchel ete.).
Gegenmittel: Wie bei Morphium. Siche §73.

Sublimat (Quecksilberchlorid).

Gegenmittel: 1. Eiweiflosung, Milch, Seifenwasser.
2. Kiinstliches Erbrechen.
3. Eisstiickchen, kinstliche Atmung.

Keine sduerlichen Getranke!

Tollkirsche (Atropin).
Gegenmittel: Wie bei Morphium. Siehe 873.

Wurstgift (Fleischgift)
Gegenmittel: Wie bei Morphium. Siehe 878.

Verschiedenes

Heiraten, Ehen, Freiwillig weiterdienende Unteroffiziere.

Heiraten, Ehen, ; s
Die Ehen teilen sich in solche 1. und 2. Klasse.

Ehen x. Klasse. A3, §30. Gattinen und Kinder haben
das Recht des Aufenthaltes beim Gatten, bzw. Vater, in dessen
drarischer Unterkunft und Anspruch auf Quartiergebiihr,
Sustentation im Falle dienstlicher Trennung, Spitalspflege,
Arrestantengebihr, im Falle Frau oder Kinder in militar
gerichtliche Untersuchungshaft geraten, Abfertigung im Todes-
falle 60 Kronen. K—4, 1. T., §§ 119—124.

Ehen IE. Klasse. Hier entfallen die vorangefiithrten
Begtinstigungen u. Gebithren.

Frequentanten des Proviantoffiziers- und des Militir
Bauwerkmeisterkurses, Militir-Bauwerkmeisteraspi-
ranten wihrend ihrer Probedienstleistung, dann Frequentanten
der Verpflegsaspirantenschulen und Einjéhrigfr ei-

willigen darf die Bewilligung zur EheschlieBung nicht erteilt
werden.

Bei den Leibgarden sind die Mannschaftsehen nicht gestattet, mit Ans-
nahme des Hofstabsfeldwebels und Gardebeschlagmeisters.

Freiwillig weiterdienende Unteroffiziere.

Die Bewilligung zur Schliebung einer Ehe 1. oder 2. Klasse
wird jenen freiwillic weiterdienenden Unteroffizieren erteilt.
welche mindestens

das 4. Préasenzdienstjahr und

das 25. Lebensjahr vollendet haben;

dieselben miissen wenigstens die wirkliche Zu gsfithrer-
(bei der RgtsMusik Korporals-) oder gleichgestellte Chargebekleiden.

Aspiriert jedoch ein Unteroffizier auf Verleihung einzr
Militérbeamtenstelle und ist er bereits in Probedienstleistn
daher beim Regimente ttberkomplett, dann behilt sich das Kri
ministerium die Erteilung der Bewilliging vor. -

Bitten um Bewilligung sind vorzulegen:

. Im Dienstwege. Stempelfreies Gesuch. Die beizubringende=
Beilagen. Siehe Diensthuch A 56, § 85.

Wer die Bewilligung erteilt, it dem Diensthuch B — ==
Beilage 5 zU entnehmen,

881

881
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Verschiedenes

Sonstige Mannschaftspersonen.

Das zuldssige Maximum an Ehen 1. u. 2. Klasse der frei-
willig weiterdienenden Unteroffiziere wird vom Kriegsmini-
sterium jeweilig im Verordnungswege, und zwar in O/o des
normierten Friedensprisenzstandes an wirklichen Unteroffizieren
festgesetat.

Die Ubersetzung eines nach der 2. Klasse verheirateten
Unteroffiziers in die 1. Klasse erfolgt, wenn sich ein Abgang
in der Kategorie der nach 1. Klasse Verheirateten ergibt und

" wenn er an der Ubersetzungsreihe steht.

882

Sonstige Mannschaftspersomnemn.

Den iibrigen Mannschaftspsrsonen kann — ohne Riick-
sicht auf ihre Charge und in unbeschrénkter Zahl —
jedoch nur bei Vorhandensein gewichtiger Griinde und nur
ausnahmsweise die EheschlieBung 2. Klasse he-
willigt werden.

Solchen verheirateten Mannschaftspersonen darf nur mit
Genehmigung des Kriegsministeriums die freiwillige
Fortsetzung des Prisenzdienstes gestattet werden.

Bitten um Bewilligung sind vorzulegen:

Aktive Mannschaftspersonen im Dienstwege.

Dauerndbeurlaubte im Wege der evidenzzustin-
digen politischen Behorde bei dem zur Erteilung berufenen
Kommando, und von

uneingereihten Rekruten durch die politische Be-
zirksbehorde in deren Bersich sie heimatsberechtigt sind, beim
gustindigen Erginzungsbezirkskommando (1 Kronen Stempel).

Die Ehebewilligung erteilen den

aktiven Mannschaftspersonenundden danernd Beurlaubten
die im Dienstbuch E—36, Beilage 5 bezeichneten Kommandos,

den wuneingereihten Rekruten die zustindigen Er-
ginzungsbezirkskommandos.

Diejenigen, welche vor dem Austritte aus der 8. Altersklasse
sich ohne die frither erwihnte Erlaubnis verehelichen, sowie
alle, die zur verbotenen Verehelichung mitgewirkt haben, erhalten
eine Geld- oder Arreststrafe.

Durch eine Heirat — selbst wenn selbeAmit hoherer Be-
willigung geschlossen wurde — entsteht kein Anspruch auil
Militarbefreiung.

Verschiedenes

Orientierungsmittel.

Orientierungsmittel.

; Die Orientierung nach dem Monde, der Wetterseite bei
Biumen, Aznelsenha.ufen, alten Kirchen wird hier nicht auf-
genommen, da selbe zu ungenau und unverliflich ist.

Wickliche ﬁor&rﬂrh(ung

immer in der Richtung zum magnetischen Nord-, bzw.
Stidpol. Da aber dieser mit dem wirklichen Nord-, hzw.
Stidpol nicht fibereinstimmt, mub hierauf Riicksicht
genommen werden.

S . Fiir leichtes und sicheres Orientieren ist die Waldbussole
mit verstellbarem Zeiger, System Schmid-Gorz, sehr gut geeignet.

Abweichung 492

R Polarstern.

Polarstermn, steht dem wirklichen Nord- 884

pol sehr nahe, gibt die richtige Nordrichtung
an. Er wird gefunden, wenn man die zwei riick-
_ wirtigen Sterne des groben Biren miteinander
verbindet und deren Entfernung ca. fiinfmal

5
w ¥ ¥ ok ’5'
¥ auftrigh.

*

Somnme. Steht frith im Osten, mittags im Stiden, abends 885

im Westen; sie #ndert natiirlich fort ihren Stand, weshalb die
Orientierung- nur beilaufig erfolgen kann. Genau kann man sich
aber nach der Sonne mit Hilfe einer Taschenuhr orientieren.

\\\ i /
ggjgsonne
/)

2N

t
i
t
'
1
i
i
i
1
i
i
i

. Wie findet man die Stid-
richtung mit Zuhilfenahme
einer Taschenuhr?

1. Beachte den Minuten-
zeiger nicht, nimm ihn
als nicht vorhanden an.

2. Wende die Uhr so, dab der
Stundenzeiger gegen die
Sonmne gerichtet ist.

3. Halbiere den Winkel,
welchen der Stundenzeiger
mit der Ziffer X1 einschliefit
(in der Richtung zur Ziffer
XI1).

4. Verlangere diese Halbier-
ungsrichtung (gibt die
Stidrichtung).

883, 884, 885

Bussole. Bekanntlich zeigt die Magnetnadel 883



Verschiedenes

886, 887, 888 Menagebereitung.
? )

886 Menagebereitung.

(Anhaltspunkte hiefiir.)

Wie erkennt man gute Nahrungsmittel? siehe §28.
i i i i j haufigsten
Im folgenden wird eine kurze Anleitung zur Bereitung jener am g
vorkomnrx’;ndei Speisen und Getrinke gegeben, welche im Kriege aus den gefaften
Etappen-Verpflegsartikeln hergestelli werden konnen.

FleischsSu PP e erhilt man beim Abkochen des Fleisches.
i i il schni haften-
Rindfleisch wlrd in Stiicke von 1—2 kg geschnitten, von an 1
den Un?:fnlighkeiten befreit, etwas gesalzen, in den Kessel gegeben und mit
kaltem Wasser fibergossen (per 1 kg Fleisch 81 Wasser). 5
Das Wasser wird langsam zum Sieden gebracht und muB dann fortwihrend
in schwachem Sieden erhalten werden. ) et A s
engriin (Petersilie, Sellerie, Porri, Zwiebel, gelbe Ritben, Kohl~
strﬁnkev&?)sge%ﬁnetian p(er Mann 10—15 g. Hievon ‘wird die eine H?I'ﬂ;e gleich
anfangs mitgekocht, die andere nach etwa 1 Stunde zugegeben. Kurz vor deﬁn
Beenden des Kochens, welches etwa 21/,~—3 Stunden dauert, wird die Suppe nach-
gesalzen. 1 ) )
Das beim Kochen sich ergebends iiberfliissige Fett ist abzuschépfen
und bei Bereitung des Gemiises, der Einbrenn ete. zu verwenden. :
i ¥ “di fihrte Menge
der Mann erhilt 36 ¢l Suppe, worauf, wenn man’ die obange
WasserJezug Ki?:hen nimmt, noch ein Rest von Suppe verbleibt, welcher zum
Bereiten von Sauce oder von Gemiise gebraucht wird. -
Will man die Fleischsuppe einkochen, so soll sie frither in einen anderen
Kessel abgeseiht werden und nochmals sufsieden. ) \

i ige Suppe kann der nationalen Gewohnheit gemdB — stets aber nur
mifig Blegf::ji'lg:ztug?erden, wozu man Paprika, Ingwer, Safran, Pfeffer, Gewiirz-
nelken u. dgl. verwendet. .

Man kann Fleischsuppe auch mit Hammel-, Kalb- oder Schweine-
flei sch bereiten, doch ist selbe nicht so gut wie Rmdsnppe.‘ )
Der Vorgang dabei ist derselbe wie beim Kochen des Rindfleisches.

887
il

Einkochen in die Fleischsuppe cignen sich am besten :
2 Reis Gzl::aen (Roll- oder Ulmergerstel), Weizengries, Heiden- oder Hafergritze,
Eier,gex'stel (Tarhonya), Nudeln oder Fleckerl und Kartoffeln.

i9 e i 3 das
ird Reis ein ekoehtf, so rechnet man per Portion 85 g, soll er aber
2 Gemﬁsﬂlrrsetzen, daherg dick werden, 105 g. Der Reis darf nur abgewischt, nicht
aber gewaschen werden und muB etwa 1/, Stunde lang kochen.

4 Graupen diirfen ebenfalls nicht gewaschen werden und brauchen etwa
11/,—2 StundensKochdauer.

Eiergerstel, Nudeln, Fleckerl missen etwa 20 Minuten kochen.

(228

Zum Einkochenin Selchﬂeiscl;suppe eignen sich am besten
Graupen, in Schopsenfleischsuppe aber Reis.

Vor dem Kochen muf Selchfleisch — des groBen Salzgehaltes wegen —
gut ausgewaschen werden; beim Salzen der Suppe ist die groBte Vorsicht not-

wendig. Pokelfleisch mug vor dem Kochen mehrere Stunden im Wasser
legen und gut abgewaschen werden.

888

Einbrennsuppe: per Portion rechnet man 50 ¢l; dazu gehoren
26 g Semmelmehl, 10 g Schweinschmalz und 1°5 g Kimmel,

e e —— e g .

Verschiedenes
Menagebersitung, < 882 890

Das Mehl wird in einer Pfanne gerdstet, bis es gelbbraun ist, dann
unter bestindigem Rihren wnd Wenden langsam zerlassenes Schmalz zZuge.
und das Ganze so gerdstet, bis alles eine gleichmiéBige Konsistenz erhilt.

Soll die Einbrenn bis zum nichsten Tage aufbewahrt werden, so
man sie sehr dick machen, durch ein Sieh driicken, ausbreiten und trocknen 1

Zum Bereiten der Einbrennsuppe nimmt man per Portion 60 cl W
(wegen Verdunstung), siedet dasselbe, gibt Kimmel hinein und 1385 es /. Stz
kochen. Sodann nimmt man davon etwas siedendes Wasser und kocht dam
Einbrenn zu einem Brei an, i
digem Umriihren gar. Der Schaum darf nicht weggenommen werden. Sct
die Suppe nicht mehr, so ist sie fertig und wird nur noch gesalzen,

Konserven-Ennbrennsuppe. — Man nimmt fir 0
Konserven 71 kaltes Wasser (d- h. per Portion 25 g Extrakt und 35 ¢l W
und gibt es zum Feuer, fortwihrend dabei umriihrend (quirtend), bis alles
aufgeldst wird, dann liBt man, bevor es wallt, noeh 10 Minuten kochen, endlick
aufwallen und etwas abkithlen,

Ahnlich wird Erbsen-, Bohnen- und Linsen-Extrakt zubereitet. Nimm:

man hiezu weniger Wasser, so kann man Piree erzeugen, wozu man per 35 ¢l
Wasser 75—100 g Extrakt verwendet.

Fleischspeisen.
Wie erkennt man gute Nahrungsmittel? siehe 828.

Vorgang beim Abkochen des Rimdfieisches sione 828, und 887,.
Fleischgebihr im Frieden siche 583, im Kriege siche 565,

Rindsgulyasch. — D Fleisch wird klein geschnitten und 1
mit geschnittenen Zwiebeln (8—10 g per Portion) in einer bedeckten Pfanme
gedanstet, wobei sich der notige Saft aus dem Fleische und dessen Fott selbst
ergibt.

Nach einer Stunde wird gesalzen, etwas heiBe Suppe oder Wasser zu-
gegossen und nach Belieben auch mit etwas Mehl gestaubt. Nach 2 Stunden

ist das Gulyasch gar, worauf es nach Geschmack noch mit Paprika gewirzt werden
kann.

gel

0y

890

Erddpfel konnen separat gekocht, dann geschalt und zugegeben werden,
oder man schilt sie in rohem Zustande, wischt sie, schneidet sie in Viertel oder
Halften und diinstet sie wihrend der zweiten Stunde mit dem Gulyasch, wobei man
ofters Suppe oder heiBes Wasser nachgieft, damit das Gulyasch saftig bleibe.

- Gemischtes Gulyasch wird ebenso boreitet, wie Rinds- 2
gulyasch. Yon den Fleischgattungen wird das Rind- und Schopsenfleisch zugleich,

das Schwein- und Kalbfleisch jedoch erst eine Stunde spiter zum Diinsten in die
Pfanne gegeben.

Reisfieisch. — miou eignet sich: Kalb-, Schwein- oder Hammel- 3
(Schaf-) Fleisch oder auch Rindszunge. #

Das Fleisch wird wirfelformig geschnitten und mit soviel Wasser, daB
davon das Fleisch eben bedeckt ist, weich gediinstet.

In einem zweiten Kessel wird 1—1%, Stunde spiter Kernfett zerlassen
und in diesem der Reis unter Zugabe einer geringen Menge von Fleischsaft eben-
falls gedinstet. Sobald Fleisch nund Reis entsprechend weich sind, werden beide
Teile samt der Brithe gleichmiBig gemengt, gesalzen und vor dem Abstellen
nochmals aufgekocht, dann gewirzt.

Kann man dem Reis beim Diinsten Zwiebeln und einen trockenen, ge-
Triebenen Kise beigeben, so gewinnt das Reisfleisch bedeutend an Wohlgeschmack.

Rostbraten. — zyichon werden in zerl

Tott etwas gerdstet, die Rippenstiicke werden geklopft,
abgebraten.

assenem sehr heifen Kern- 4
gesalzen und darin rasch
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Verschiedenes

Menagebereitung.

Rindsschmnitzel. — Zuerst wird Kernfett zerlassen, sehr heis
gomacht, dann das Fleisch (Keule, Schulter, Ricken) geklopft, mit Pfeffer oder
Paprika gewiirzt und rasch gebraten.

Kalbs- oder Schweinsschnitzel darf man nicht
wiirzen, sondern nur salzen. Vor dem Braten kann man das Fleisch in zer-
lassenes Fett eintauchen, dann mit Bréseln umhillen, Sind Eier vorhanden, so
wird das Fleiseh zuerst mit Mehl, dann mit abgeschlagenen Eiern, zuletzt
mit Broseln umhillt und langsam in heifem Kernfett gebacken.

IL.eber und Nierem werden klein gesehnitten, dann in heifem
Fett, in welchem frither Zwiebeln gerostet wurden, gedinste.

Spieﬁbraten, insbesondere mit ganzen Tieren, ist nur von fach-
kundigen Leuten zu bereiten.

891 Zuspeisen zum Fleisch.

Wie erkennt man gute Nahrungsmittel, siehe 828.

Zum Kochen dieser ist wombglich weiches Wasser (Regen- oder Fluf-
wasser)-zu verwenden. Gemise soll vor dem Einbrennen immer vollstindig
gar gekocht sein, dann aber muB es mit der Einbrenn noch 1—1%/, Stunden kochen,
Das Feuer darf nur gelinde unterhalten werden,

Spinat, Kochsalat und griine Fisolen sind mit heiBem,

die anderen griinen Gemtse und Kartoffeln mit kaltem Wasser zum
Kochen zu bringen.

Gebraucht wird per Portion: 280—300 g griines Gemise oder 560—600 g
Kartoffeln, oder 140 g Hilsenfriichte; dann zum Einbrennen: 26 g Semmelmehl,
9—10 g Schmalz, 8 g Zwiebeln und eventuell noch 1'5 g Kammel, 0'5—1 g Knob-
lauch; fir Kartoffeln fiberdies je 0:5 g Majoran oder Kuttelkraut, eventuell 2 ol
Essig.

Zur Bereitung der Einbrenn wird das Schmalz und etwa vorhandene
Suppentett heif gemacht, klein geschnittene Zwiebeln hineingegeben und geschmort,
dann Mehl eingeschittet und dieses lichtigelb bis lichtbraun gerdstet. o

Zum Kochen der Einbrenn mit dem Gemise soll woméglich Fleisch-
suppe verwendet werden, nur wenn solche nicht vorhanden ist, heiBes Wasser.

Kartoffeln in gesiiuerter Sauce. — Rohe Kartoffeln
werden durch Schaben von der Schale befreit, gewaschen, in Scheiben geschnitten
und mit soviel kaltem Wasser, daB eben noch die Kartoffeln bedeckt werden,
gekocht. Die Kessel miissen bedeckt werden.

Zur Einbrenn nimmt man nur 8, vom Sehmalz, */, wird abgesondert und
zum Rosten von Zwiebeln verwendet. Die weich gekochten Erdipfel werden

- mit Einbrenn vermengt, gesalzen, Kuttelkraut zugegeben und 1/, Stunde gekocht,

dann kommt das Schmalz mit den gerdsteten Zwiebeln und endlich der Essig
hinzu. Alles wird noch 1/; Stunde gekocht.

Kartoffeln mit Majoransamce. — Werden ebenso
zubereitet wie jenme in gesiuerter Sauce, doch nimmt man statt Kuftel-
kraut Majoran und 148t schlieflich eine ganze Stunde kochen.

Kartoffelpiiree. — Die Kartoffeln werden roh geschabt, ge-
waschen, zerschnitten und mit so viel Suppe oder Wasser — am besten aber Milct
— begossen, daf die Kartoffeln bedeckt sind. Sobald das Sieden beginnt, wird
Kimmel beigegeben, dann werden die Kartoffeln fortwihrend gerithrt und voll-
kommen zerdriickt; endlich wird das Schmalz, in welchem Zwiebeln gerdstet sind
zugegeben und unter bestindigem Rihren noch */, Stunde gekocht. Wenn das
Pfiree zu dick ist, wird etwas von der heifen Kochflissigkeit zugegeben.

Verschiedenes

Menagebereitung.

Gerdstete Kartoffeln oder Kartofrel-

schimarrem. — Die Kartoffeln werden i i
i R gekocht, geschilt und in Schei
geschnitten; das Schmalz heif gemacht, darin klein g:asghnittene Zwie]ll)elx‘: ﬁigxetlz

gelbgerdstet, zu den Kartoffeln bei ini i
gelbgsrot g’e S de eigemengt, gesglzen und durch einige Zeit unter

. Erbsen, Fisolen oder Limsem. — Hulsenfrichte

ke trfen einer sehr langen Kochdauer, welche: dadurch abgekiirzt werden

i:;:ﬁ dlal.lﬁa man s1eKbe]1;elts tag s]‘;orh %VI: in kaltem Wasser aufweicht, ferner
n zum Kochen weiches asser ve d g

etwas Soda (kohlensaures Natron) beimengt. Vel R e

Die Einbrenn wird stets nur mit 3/, d z
Schmalzes aber verwendet man zum Résten del/}zweiibfl(ﬁmalzes S

Die weich gekochten Hilsenfriichte werden mit der gut ab h i
brenn vermischt, noch durch beildufig eine Stunde gekocht, g;ani gdeilt;ﬂ ;;:fﬁ;tgégz-l
%;;Zbgféle ;;ngeirul:rt l(lden'tFﬁsolen und Linsen vorher etwas zerdriickter Knoblauch

, éventuell mit Essig gesinert Y ofter
rithren gekocht und endlich ges%.lzgen. RO Sl piat ttare L

Spalterbsen werden wi

d wie ganze Erbsen gekosht

jedoch nur 1/,—2 Stunden Zeit benbtigt; sie werden abe% dann ,ni:l?tzzi:;a
brannt, sondern mit heifem, zerlassenem Speck und mit gerdsteten Zwiebeln gut
abgertihrt, gesalzen und mit Speckkrammeln bestreut.

P i
Zwiébeln?r Portion rechnet man 110—120 g Spalterbsen, 20—25 g Speck und 1 g

Erbsenpiiree (Brei). fon mt

— Per Portion nimmt man 100—110g
Erbsenmehl und kocht es in 0°51 Wasser :i ch 20— i s die tibri
bereitung ist wie bei Spalterbsen. i Popntengte e

Mehlspeisen.

Wie erkennt man gute Nahrungsmittel? siche 828.

Meh_lsterz. — In einem Kessel wird per Portion 0°51 gesalzenes
Wasser zum Sieden gebracht und per Portion 180—200 g Mehl so eingeschiittet, dag
es einen Klumpen bildet. Wenn das Wasser gut wallt, dreht man den Klumpen um,
148t wieder etwa 1/, Stunde kochen (je grofer der KloB, desto linger), stoBt aber
wahrend dieser Zeit mit dem Kochloffelstiel einige Locher in den Klumpen, damit
das Mehl besser durchkoche; dann schiittet man, wenn alles gut durchkocht ist
(beim DurchstoBen kein trockenes Mehl sichtbar wird) etwas Wasser ab und
verrithrt den Rest mit dem Mehlklumpen, welcher in groBe Brocken zerteilt wird.

Yom Fett, welches zur Verfigung steht (mindestens 20 g per Portion) wird
die Halfte heif gemacht und dariber geschiittet, der Topf zugedgcl?t, und ¥/, S)t\mde
stehen gelassen. Nun wird der Sterz mit einer grofSen Gabel zerkleinert und
mif Qem Rest des Fettes, in welchem Zwiebel gerostet wurde, fberschiittet. — Wo
moglich, werden auch Krammeln darauf gegeben.

. Mehlnockerln oder Wasserspatzem. — M
sreibt Mehl mit gesalzenem, lauem Wasser zu einem zihen, jedoch nicht
=2 festen Teige ab, sticht mit einem nassen Loffel die Nockerl heraus und kocht
sig in siedendem Salzwasser.

L 833?. Nockerln eignen sich vorziglich als Beigabe zum Gulyasch

Sollen sie aber als Mehlspeise serviert werden, so werden si it
Eernfett abgeschmalzen, in welchem man frith i i et
Grief oder Brosel rosten kann. el

Sollen sie in der Suppe verzehrt werde 0 i i -
wasger direkt in der Suppe gekocht. e
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Verschiedenes

Menagebereitung.

Polenta. — Per Portion nimm$ man 800 g Maismehl und 75 ¢l Wasser.
Die Zubereitung ist anfangs dieselbe wie beim Sterz, doch darf man nach dem
Kochen nur go viel Wasser abgieSen, da8 man nach dem Rithren einen Koch erhals,
welcher sich leicht formen 148f. Nach dem Formen wird die Polenta in Stlicke
geschnitten und mit heiBem Fett fibergossen oder abgeschmalzen.

893 Getrinke.

Wie erkennt mar gute Nahrungsmittel? siche 828.

Kafif'ee. — Die Kaffechohnen werden zuerst in einer Pfanne oder in der
Kaffeetrommel bei mafigem Feuer so lange gebrannt, bis sie kastanienbraun ge-
worden sind (zweitesmalknistern) und der entweichende Rauch anfingt, weniger
rufifarben zu sein. Hierauf breitet man sie vollkommen auf ein reines Tuch oder
Papier aus und 1a8t sie unbedeckt abkiihlen.

Der gebrannte Kaffee wird in einer Mihle gemahlen oder im Notfalle
auch nur in einem Méorser gestoBen.

Man kocht hierauf etwa 25 ¢l Wasser, bis es heftig siedet, schiittet sodann
15—20 g gemahlenen Kaffee hinein, rihrt gut um, 148t den Kaffee noch eine kurze
Zeit anfkochen, stellt ihn sodann vom Feuer weg und 18t ihn bedeckt
stehen, bis sich der Satz zu Boden gesenkt hat, worauf man die Flissigkeit sorg-
faltig abgieBt. Damit sich der Satz schneller niederschlage, kann man einige
Tropfen kalten Wassers in den Topf schiitten (den Kaffee abschre cken).

Tee. — zur Bereitung von Tee kommt auf 25 cl siedendes Wasser un-
gefdhr ein Kaffeeloffel voll Tee (5 Minuten wichen lassen).

Der Kaffee- oder Teeabsud wird maBig gezuckert.

Kakao. — Ist Kakao in Tafeln geformt, so wird er vor dem Gebrauche
durch Schaben mit einem Messer in Pulverform gebracht. Zur Bereitung
werden 36—40 c1 Wasser oder Milch zum Sieden gebracht, dann wird der pulveri-
sierte Kakao (50 g) eingeschittet, umgerfihrt, nochmals aufgekocht und mit 60 g
Zucker versiift.

Echter Kakao 1ost sich vollstindig auf; sollte dies nicht der Fall sein, so
muf man den Absud kliren lassen und ihn vom Bodensatze abgieBen.

Dem Kakaoabsude kann man auch einen Eidotter einriihren.

Schokolade. — Diesswirdin Stacke gebrochen, in das Kochgefis
gegeben mit siedendem, reinem Wasser oder mit siedender Milch soweit tiber-
gossen, daf die Stiicke bedeckt sind, dann einige Minuten abseits des Feuers stehen
gelassen, wobei man durch Umriihren die Losung zu unterstiitzen trachtet. Nun
gibt man den Rest der Milch dazu, 18t alles noch einige Minuten aufkochen
und dann etwas abkihlen,

Mit Wasser bereitete Schokolade wird schmackhafter, wenn man in selbe
einen Eidotter einrithrt. ~ Per Portion rechnet man 50 g Schokolade.

Gliithwein. Man nimmt per Portion 80—40 ¢l weien oder roten Wein.
zuckert ihn entsprechend, wiirzt ihn mit etwas Gewdrznelken und einem
Stiickchen Zimmt und macht ihn zum Sieden heif. — Vor dem Genusse werder
die Gewiirze herausgenommen.

Teewein. —Die Bereitung ist dieselbe, wie bei Glithwein, doch nimm:
man statt der Gewiirze zu 80—40 cl roten Wein etwa 20 cl lichten Teeabsud.

Eierwein., — 4 a Wein, 20 ¢l Wasser und Zucker werden mit eiz-
ander gekocht, dann mit 8 Eidotter bis zur Schaumbildung abgesprudelt.

Verschiedenes
Wie hélt man Schule?

Wie hilt man Schule?

Aus der Praxis entnommen.

Vor allem ist Verstandsarbeit zu treiben; das Auswen-
diglernen auf das moglichste einzuschriinken.

Der Instruktor, bezw. der Lehrer mub sich vor dem Unter-
richte selbst im Reinen sein, welchen Stoff er vornehmen will,
wobei es fiir Ungetibte zweckmiBig sein kann, auf einem Zettel
Schlagworte zu notieren.

Ein Vorlesen des betreffenden Abschnittes ist unstatthaft;
der Stoff ist vielmehr an einem konkretem Beispiel zu be-
sprechen.

Wo es angeht, ist alles sofort praktisch im Freien oder
im Zimmer zu erkliren, bezw. zu machen, weil dies der Schiiler
viel besser im Gedichtnis behilt.

So kann z. B. das Auf- und Abziehen der Wachen und
Posten im Kasernhofe oder auch im Zimmer, der Patrouillen-
dienst am plastischen Tische geiibt werden, wobei der Lehrer
7z, B. das Terrain nachzubilden sucht, in welchem kiirzlich eine
Ubung stattgefunden hat, und hiebei gleich wieder die Anregung
fir Terrainlehre gibt. :

Ist dies nicht mdoglich, dann nehme man Anschauungs-
unterricht vor.

Vorzeigen von Bildern, Wandtafeln, Skizzieren des zu Er-
klirenden eventuell mit einigen Kreidestrichen auf die Tafel ete.
Aus diesem Grunde sind auch in das Handbuch eine groBe Zahl von
photographischen Aufnahmen aus dem militdrischen Leben bei-
gefligt, welche dem Manne Anregungen bei der Besprechung geben
werden.

Beispiele aus der Regimentsgeschichte, eigene Er-
fahrungen bei Mandvern, Ubungen ete. werden den Stoff
beleben.

Die Sprache muB sich dem Bildungsgrade der Leute anpassen.
dabei wird ein am richtigen Orte und zur rechten Zeit angebrachtss
kriftiges Wort nur ermunternd wirken.

Der Lehrer stellt eine Reihe Fragen an den zu Unter-
richtenden, u. zw. derart, daf der Mann bei einigem Nachdenken
selbst eine zutreffende Antwort finden muS.

Nur wenn der Aufgerufens ganz falsch antwortet, ist eveninell
ein anderer Mann zu befragen.

Schlieblich ist auf die betreffende Bestimmung der V-
schriften hinzuweisen. !

Diese Methode des Vortrages nennt man die applikatorische
Unterrichtsmethode; sie erfordert vom Lehrer und Schaler
zeistige Arbeit.
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