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Ormt franf, jo wirtd der Iymel der gejunden Seite zuerjt ausdgezogen;
beim nziehen ift dad Verfahren umgelehrt.

(yeficht, Hald und Hianbe des Stranfen mitfjen tdglich mit frijchem
Wajjer aewajden, die Haare gefammt und die Jahne gepubt weroen.

Die Krantentoft.

Die Bereitung derfelben fillt bei jedem Kranfheitsfall im Hauje
ber rau au: ed it deshald jehr wichtig und notwendig, dag jebes
Madchen verjteht, bejondere fitr Kranfe erjorderliche Gervichte berzu
itellen: Binat e3 doch in vielen Fdllen allein von Dder richtige: Er
ndbrmg ab, ob dber Sranfe der Kranfheit Widerjtand feiften fann obex
thr unterlieqt.

Die Ermabhrung ded Sranfen muf dejjen forperlichem Sujtand
angepafit jein, weshald man jich genau nac) der Unordmung des rates
it richten hat. Die Nabrung fei nabhrhajt, leicht perdaulich, jdhivach
gewiitzt und dabei moglichjt jdhymadhajt, wm den Storper bei Straft zu
erhalten und ihm die verlprenen SKrdjte tvieder 3u erfeen. Die Aus
wabhl und Bubereitung dex Stranfenjpeijen hat mit bejonderer Sorafalt
und Gewifjenhajtiqfeit au gejchebhen; vor allem miijjen alle dajzu ver
wendeten Mabhrunadmittel von bejter Bejchajfenpeit und leidhtejter Bex
paulichfeit jein. Obwohl im allgemeinen Nabhrungsmittel aus dem
Tierveich nabrhajter und verbaulicher jind, ald diejenigen Ddes Rilanzen
reiched, ijt doch in den meiften Fdllen aemijchte Sojt einer einjeitigen
Grnahrungdweije vovzuziehen. Wichtig ijt e3, dem Stranfen das Efjen
aur vechten Beit au veichen; fe rweniger er auj einmal ijt, dejto Ofter
muf ibm etiwad angeboten werden. Die Speijen jind mit Abwedhs
lung, bitbjch angevichtet, in nicht zu groer Wenge und momoalich
fiberrajchend au reichen. Man foche nicht vor dem Wugen und im
Qummer ded Kranfen und qudle thn nicht mit der Jrage: ,Was willjt
Du efjen?” Gpeifen und Nefte bewahre man nicht im Frumer ouf,
ba durch den langen Anblicd und Geruch derjelben die Quit zum Eijen
perforen aeht. Man Ilajje den SKranfen vor dem CEjjen den Nund
mit frijchem Whajfer audfpitlen und vichte ihn durd) untergelegte Stijjen
auf, damit der Dberfdrper erhoht wirtd. Den Feller oder die Tajje
ftelle man mafig qefitllt auf emem Brett auj die Kniee des Kranien.
Dem Hilflojen Sranfen muf die Nahrng wie eimem Kinde Fum Naunbde
gefithrt werden; man lege oem Qranfen sum Scdup des Bettes jtets
ein Tucdh) vor.

So jdwer e3 auch ift, aud Dder bejchrdniten Angahl over Fur
Gdhrung der wmeiften Kranfen zur Verfiigung jtehenden Mahrungs
und Genufmittel jtets das fiiv ben Kranfen Geeignete u dhlen, jo wird
3 der liebenden Fiirjorge einer treuen Pilegerin doc) gelingen, wunter
Beriidichtiqung nachitehend genannter Kranfenjpeifen wid durd fort
aefetste Aujmerfjamteit, die und jelbjit nod) mandyes findben lehrt, den
SWranfen mit Gotted Hilfe bem Leben u erhalten.

RLon den fitr Kranfe am meijten in Betracht fonumenoben Nabhrunags
und Genufmitteln find jolgende die gebvaudylichiten:
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Die Mild) it in der Krvanfenfoft unentbebrlich und durch
nichts zu erjeten; bei mandhen Kranfheiten ift jie jogar ald Heilmittel
g betraditen. Sie joll nuv abgefodhit und ald Getvant in feinen
Sdlitfdhen mit etiwas Weikbrot dazwijdhen genojfen werden. Sie
witd ferner zu Mildipeifen, wie Mildjubpen, Breien und ald Sauer
mild) vermwenbdet.

Das Fletjd. Von diefem Fommt hauptjachlich $Kalb-, Rind
fleijch und Geflitgel in Betracht. €3 ift gebraten oder gedampit friftiger
und befdmmlicder ald gefodht und fann falt oder warm gegeben werben.
RKalbshivn und -mild) (Briedle) find geddmpft oder gebraten bejonders
leicht verdaulicd). Cin zartes gebratenes Gtiid hind- oder Kalbfleijch fann
den meiften Stranfen ofne Bedenfen gegeben terden. Auch zarter
Sdyinfen ijt, wo folcher 3u Haben, jehr utvdglich.

Die Fleijchbrithe, welde aud Nind- oder Kalbfleijch ober
Liebigs Fleifchertratt Hevgeftellt fein famn, ift ein appetitreizendes
Genufmittel; jie wird erjt durd) Bujas von Ei, Reis, Grief; oder
vergl. nahrhaft.

Die Cier fiix Krante jollen moglicdhit frifeh fein: jie Fonmen
weidgefocht, ald Rithrei oder mit Buder und Wein u Schaum
gejchlagen, gegeben iwerden; auBerbem werden fie jum Abrithren von
Suppen und Fleifchbrithe benust.

Die groben und feinen Ma hlevgeuqgniffe ves
Getreides und das Brot Crftere werden zur Herjtellung
von  Guppen, namentlid) zu bden fiir Rvanfe befonders widhtigen
Schleimjuppen benitht. Hafergriipe, Neis, Gerfte und Griinfern Tonnen
dozu vertwendef werden. Die gewajhenen und in faltem Wajfer aufge-
quollenen fdrner werden mit wenig Waffer und eimem Stitckchen Butter,
Milch over Fleijchbrithe unter Bujap des erforderlichen Salzed vollftindig
weidygefocht, dann durd) ein Haarfieb getrieben, verdinnt und aujgefocht.
Beim Anrichten fann die mit Wajjer ober Fleifchbrithe gefochte ©chleim
juppe mit Cigelb abgerithrt, die mit Mild) gefodite nach Belieben mit
ettoas Suder verfiifit mwerden.

Bon den feineren Mahlerzeugnifjen werden hauptiacdlichy die eben
jalls zur Bereitung von Schleimfuppen verwendeten Hajer=, Gexften- und
Griinfexnmebhle gebraucht. Jm Waijjer mit etwad Butter und Saly did
aefochter Reis, leichte Mebljpeifen, wie Tdeln, feine Shasle werdben ald
Sugabe zu mandien Fletjchipeifen gern qeqefjen.

Dad Brot foll nicht gang frijh fein; Weifibrot ift befjer als
Schimarzbrot.

Gemiife find ben Rvanfen mur in jungem, artem Suftand
und i den feineren Sorten, wie grine Crbjen, Gelberiiben, Spargel,
Bhonenfohl, Schwargwurgem und Spinat u veiden. NRitben und
Srautarten find 3u vermeiden. Kartoffeln werden am beften ald Brei
ebenjo Hitflenfritdhte nur durdhgefchlagen qereicht.

Das O bit ift leicht verdaulich und fiir bdie meijten Kvanfen eine
Erfrijchung; e8 foll mehr gefocht ald toh) gegejjen werden.

Die Getrdnte Neinesd, frijches, Ffihles Brumnenwaffer it
filv franfe die guofte Crquidung. Man reiche dem Kranfen dbavon, jo
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oft ex begehrt, doch mur wenig auj eimmal.  Jjt dad Trinfajjer nicht rein
jo mup es azuerft abgefocht werden. Crfaltet mifcht man es, um es
jhmadbajter ju machen, mit etwas Suder, Hifronen- oder jonjtigem
sruchtjaft. E18, weldhes man dem Sranfen veicht, mup aus e
Brummen- oder Duellwajjer gewonnen jein.  Jm Winter fann man es
einfach aefrieven lajfjen. Man zerfleinere es nuttelit frajtigen Aufbritcdensd
einer Stopfnabdbel.  Wilch fann auj Verlangen des SKranfen jtets geqeben
werden. Sdywache ufaitiie von Tee oder ftaffee und Stafao ditrfen die
meijten Stranfen unter Sujah von Milch 3u jidh) nehmen. Cin Glasden
quten Hot= oder Weiwems, wdahrend der Genejung 3u den Wablzetten
aenoffen, ijt in manden Fdllen von quter Wirfung. Crjterer ijt dem
leteren vorzuziehen und joll zimmervwarm fein. Fletjchbrithe, jowie die
Brithe von falbsjiifen, Hithnern und Tauben terden ald anvegende
Genupmitiel gern aeqeben.

®Gebrauchlich und von quter Wirhmg i Fdllen, in  Ddenen
Limonaden nicht getrunfen twerden bditcfen, find bdie jdletmigen ADb
fochungen von Reid und Gerjte (Neidwajjer: 1 Eploffel Reis, /s 1
Wajjer eine bhalbe Stunde fochen, durchieihen und erfalten [ajjen),
joie die aud qevicbenen Mandeln Dergejtellte Mandelmild) und dasd
aus qevdjteten Brofjdhnitten beveitete Brotwajjer. Beide Getrvante
werden mit ein weniq Suderivajjer berjligt. Honigivajjer ijt bet Criranfungen
per Atmumgsorgane ein Hausmuttel, welches gute Dienjte lefjtet. Man
focht Dazu 1 ERlofjel Homg in '/, 1 Wajjer auf und qibt es abgefiihlt
oent Stranfen.

Memwiirze diifen nur in geringen Mengen, die jdhirferen, wie
Riefier, Melfen, Senf etc., haufig gar nidht gebraucht werden. Eine der
angenehmiten Witvzen fitv die Kvanfenfojt ijt ber Jitronenjajt.

Die Erndhrung in den verjdhiedenen Kraniheitsjujtanden.

Bei duperlicdhen Leiden fonjt gejunder Perjonen ijt bdie
Stoft Ddiejelbe tvie bdie Ghejumber; mit Nitcjicht auf den durd) Ddie
Smerzen haufiq verminderten Appetit wahle man nahrhafjte Speifen
und jorge fiiv veiche Abwedshumg. Bei Hautfrantheiten der Erwachjenen,
iie der Stinder, weldhe von jchlechtem Blut bervithren, muf vor allem
ourcdh) qgeeignete Mabrung die Verbejjerunag des Bhites herbeizufiihren
aefucht werden; man vermeide alled Seharfe, Fette, Saure in der Nabhrung,
reiche bagegen viel Nilch) und Wilchjpetjen.

Bei geftovter Verdauung injolge Crivanfung ves
Magens ober Darms ijt in der Crnabrung qrofe Vorjicht qeboten. €3
pitrfen nuy leicht verdaulide Speijen in fleineren Mengen, aber in fHirzeren
Stotjdyenviumen, gut gefaut, genojjen werden, 3. B. mageres, weid) ge
fochted oder gebratened Fleijd), Schleimjuppen, weidhe Cier, Brete, nicht
su frifches WeiRbrot, Swiebact.

Fiebevivantfen follle, dba deven Stovper nidht tmjtande ift,
fefte Nabrung zu verdauen, diejelbe nuv in jlitjjiger Forn gevetcht werden.
ier fomnen Schleimjuppen, Mild) und Cier audjchlieplich in Betracht.
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