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Die Ernährung des Kranken.

eist wird der Arzt für die Krankenkost die nötigen Anordnungen geben:
^ 1,1 im Zweifelsfalle bespreche mau sich mit ihm. besondere IDünsche des
Patienten sollen nach 2Nöglichkeit befriedigt werden , vor allein wenn die
Eßlust gering ist. Doch darf die Nachgiebigkeit der Pflegerin nicht so weit
geben , den: Patienten Speisen zu reichen, die ihn: nicht zuträglich sind,
bettlägerige Alenschen sind im allgemeine !: keine guten Esser. Es konunt
also darauf an , ihre Eßlust anzuregen durch Rücksichtnahme auf den Ge¬
schmack des Kranken , sorgfältige , schinackhafte Zubereitung und hübsches
Anrichten der Speisen sowie möglichste Abwechslung in: Speisezettel. Alan
stelle keine zu große, : Mengen vor de,: Kranken und sorge dafür , daß die
Speisen weder zu heiß, - noch zu kalt sind. Auch richte inan dein Kranken
alles gut vor und setze es ihn: bequem zurecht, daß er ohne unnötige
Anstrengung das Essen eim:ehmen kai:n. Lei seinen Mahlzeiten soll er ebenso
wie bei aller pflege die liebevolle Sorgfalt spüre,:, die ihn rungibt . Mer
sich nicht allein aufrichte, : kann, inuß bei,,: Essen unterstützt werden . Alle
flüssige Bahrung reicht ,nan dann an: besten in einer Schnabeltasse oder
mit einen: Glasröbrcben.

Glasröhrchen zum Trinken

Einzelne Krankheiten erfordern besondere Zusan :n:enstellu,:g des Speise¬
zettels. Be : hohen: Fieber verlangen die Kranken ineist nach viel Ge¬
tränken ; hier si,:d Gbstsäfte und kühles Kon:pott an: Platze , ^ eiweißhaltige
Speisen wie Fleisch und Eier werden bei Fieber besser nicht gegeben , un:
die Bieren zu schonen. 2]Tat: vermeide vor allen : sogenannte „ schwere"
Speisen , wie fettes Fleisch, Schinalzgebackenes, überhaupt viel Fett. Bei
Durchfall darf Mbst und Kompott nicht gegeben werden , dagegen Kakao,
Beis und Schleimsuppen, als Getränk Tee . Bei Verstopfung werden wir
dagegen alle stopfenden Bahrungsmittel verineiden.
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Jrin^ tne wichtige Nahrungs -, GenuSmittel und Getränke.

© ie 21tilch enthält alle für den 2Nenschen notwendigen 27ährstoffe.3ic ist daher gerade in der -Krankenkost sehr geeignet , Sagt ihr Ge¬
schmack einen: Kranken weniger zu, so kainr inan durch Zusatz von Tee,
Kaffee oder Kakao abhelfen . Auch in Suppen , Breien und Puddings , süßen
Tunken usw. wird die Milch in der Krankenkost verwendet und sie kann
als saure Milch, Buttermilch , Zoghurtmilch gegeben werden ; in dieser Form
hat sie eine leicht abführende IBirkung.

Als S u p p e ist in der Krankenkost oft die Fleischbrühe sehr angenehm.
Sie regt den Appetit an : ihr Nährwert ist freilich gering . Man setzt ihr
deshalb nahrhafte Einlagen wie Grieß , Tapioka , Nudeln , Ti , Gerste usw. zu.

Fettes Fleisch  soll in der Krankenkost nicht erscheinen. Schweinefleisch
gilt mit Necht als zu schwer. Auch IDildpret ist für Bettlägerige ungeeignet.
Brauchbar ist vor allen : Geflügel ohne haut , Kalbfleisch, Beefsteak, Nostbeef,
auch Brieschei : und Hirn . lieber und Biere gelten ebenfalls als schwer und
für bettlägerige Kranke ungeeignet . Fleisch- und Fischsülze kann als er¬
frischendes Nahrungsmittel empfohlen werden , wo der Arzt es gestattet.

Das T i enthält zwar keinen so großen Nährwert , wie inan oft an-
ninunt , wird aber von den meisten Menschen in irgend einer Forin noch
gegessen, wo andere Nahrungsmittel verweigert werden , hartgekochte Tier
sind für Kranke nicht geeignet , weil sie zu schwer verdaulich sind. Kinder
essen gern ein mit Zucker geschlagenes rohes Ti.

211e h l sp e i s e n ii: Forn: von leichten Puddings und Breiei : sind die
eigentliche Krankenkost, vor allem für Kinder . Zugabe von Mbftsäften und
Koinpott , IBürzen mit Banille oder Zitrone bringt Abwechslung und ver¬
bessert den Geschmack. Zu frisches Brot ist nicht bekömintich, Zwieback und
geröstetes Brot n:eist vorzuziehen. Reichte, einfache Kuchei: schinecken den
Kranket : oft recht gut ; sehr süße oder fette Kuchen, vor allem Blätterteig,
aber sind für sie ungeeigitet.

G e n: ü s e ko st ist für Fiebernde ratsan :er als Fleisch und Tier . Kohl¬
sorten erzeugen oft Blähungen ; dagegen sind Spinat , Blumenkohl , IBirsing,
Karotten (Möhrchen ) usw. besser bekönunlich. Auch Kartoffeln können ver¬
wendet werden , nur als Bratkartoffeli : sind sie weniger zu empfehlen.

M b st ist für Kranke eine angenehme , erfrischende Speise, sofern ihr
Zustand den Mbstgenuß nicht verbietet.

Als G e t r ä n ke eignen sich vor allen : Mbstsäfte und alkoholfreie Mbst-
weine , auch Zitronensaft , — der eine leicht desinfizierende Mirkung hat
und daher z. B . bei Halsentzündungen gerne gebraucht wird , — ferner
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manche Mineralwasser , wie Echinger , Gieshübler , Seltern usw . Einzelne
natürliche Wässer baden eine besondere I^eilwirkuna.

K affe  e ist ausgezeichnet zur Anregung des Herzens , doch bei nervösen
Menschen und in Fällen von Herzstörungen soll man vorsichtig damit sein.

Tee wirkt ähnlich , aber milder . Manel ê Teesorten genießen von alters
der ein Ansehen als heilwirkend . Doch verlieren die Pflanzen , wenn sie zu
länge getrocknet aufbewahrt werden , allmählich an Wirkungskraft , Bei der
Bereitung dieser Heiltees unterscheiden wir:

den A 11  f g u ß. Der Tee wird mit kochendem Wasser übergossen und
etwa JO Minuten zum Ziehen zugedcckt stehen gelassen.

2 . die Abko  ch u n g . Dazu werden häufig wurzeln verwendet , die mit
kaltem Wasser angesetzt und abgekocht werden.
Ansetzen mit kaltem Wasser.  Man läßt den mit der nötiaener.

Menge kalten Wassers übergossenen Tee einige Stunden in Zimmcr-
wärme ziehen . Tr kann zum Gebrauch noch gewärmt werden.
Tinige heimische Teesorten und ihre Oerwendung seien hier aufgezählt:

B a l d r i a n t e e dient zur Beruhigung der Berven . Man nimmt 5 g auf
1,4 £ tr . Wasser und setzt mit kaltem Wasser an . Kamillentee  wird gern
getrunken bei Schmerzen im Unterleib , Uebelkcit , aber auch zum Gurgeln,
zu Spülungen und Bädern verwendet . Lindenblüten - und Glieder-
t e e sind schweißtreibende Mittel . Pfefferminztee  dient bei Magen-
und Darmbeschwerden , aber auch in leichtem Aufguß nicht selten als Ge¬
tränk . T i b i s ch t e e aus der Tibischwurzel wird kalt angesetzt , \ö  g auf
1/4 £ tr . Wasser , und als Hustenmittel gebraucht . S e n n e s b l ä t t e r oder
Sennesschoten , letztere milder , dienen als Abführtee , sie sind kalt an-
-usetzen. Bä r e n t r a u b e n b l ä Lt e r t e e wird als Aufguß bereitet und
soll l0 Minuten ziehen ; er ist ein harntreibender Tee.

Verhalten in besonderen
Krankheitsfällen.

Pflege Verwundeter.

E ^ en vom Arzt angelegten Oerband löse man nur mit Erlaubnis desArztes . Bevor man daran geht , wasche man sich die Hände besonders
gründlich und bürste die Bägel . Man fasse das verletzte rtzlied sehr zart
und schonend an . Sind die Oerbandbinden durch Blut oder Titer stark ver-
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