Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Kraftig, schmackhaft, billig

Haarbeck, Lina

Berlin, 1914

10. Krankenkost und Sauglingsernahrung

urn:nbn:de:bsz:31-294694

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-294694

BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Tt g ST

— 90 —

wenig und ftellt ihn iiber Nadyt an einen fiihlen Ort.
Am andern Tag fann er geftiirgt unb gegefjen mwerben.
MWer den Kilmmel nidht liebt, Tann ihn weglafjen.

5. MWeifer Kije. 14 Pjund Q[uark wird mit einigen
Qiffeln fiiger ober jaurer Sahne, 2 Prifen Salz, 1 Prife
Pieffer und, wenn man es liebt, mit etwas Kiimmel,
tiidtig verjdajjt und als Belag auf dem Brot gegefjen.
Hat man feine Sahne, bann nehme man WPild).

10. Rrankenkoftf und Sauglings-
etndhrung.

1. Brotwafjer. Cine Handvoll Sdwarzbrot wird
mit 14 Qiter fodendem Wafjer iibergofjen und nad
10 Minuten durd) ein Sieb gejdiittet. Das Wafjer wird
etwas geliigt. Aud) fann man einige Tropfen Jitronen-
faft Dineintrdufeln. Kalt trinfen!

2. Giweifwajjer. Cin Eiweif verriihrt man mit
1/ Qiter faltem Waljex, jedod) jo, daf es feinen Sdhaum
gibt. Aljo langfam verriihren, nicdht jdhlagen!

3. Fleijdjiippden. Gute Flei|dbriihe, etwa eine
groge Taffe voll, jedod) ohne Gewiiry, muf gefeiht und
mit einem Eigelb verquirlt werden.

4. Griefbrei. 3—4 RKafjfeeldffel voll Grief gibt man
langjam unter beftdndbigem Riihren in 1 Obertafje voll
fodendes Wafjer. Nad 10—15 Minuten riihrt man
eine gang fleine Mefjeripite Salz, etwas Juder und
2 Taffen Heife Mild) dbaran, die man jeht nod) einmal
mit auftoden lagt.
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5. Gerjtenjdleim. 2 gute Eloffel grobe Gerjte
werden mit etwa 1 LQiter heifem Wafjer aufs Feuer ge-
et und 3 Ctunden gefodht. Dann jdHlage man fie durd
ein Gieb und gudere odver jalze fie nad) Gejdmad. Cie
fann warm und falt getrunfen werben.

6. Gliihwein. JIn einer glajierten Pianne bringt
man 14 Riter Rotwein mit einem fleinen Gtiiddhen
gangen Jimt, bem notigen Suder und einigen Sitronen:
jheiben bis gum Kodjen. Der Wein wird heif getrunten.

7. 9Hoafergriife wird jubereitet wie Gerjtenjhleim.

Um den Durft des Kranten ju I6)den, reidhe man
ihm gutes, faltes Wafjer, Kunjteis, falte Mild), Broi:,
Reis: und CiweiRwajjer, aud) Limonade und Wpfel:
fompott. Ian jiige jedod) eher ju wenig als 3u viel,
weil jonft die Getrdnfe den Durit nidt [Bjdhen. Wein
und Bier meide man, jolange der Wrzt fie nidt ausbriid-
lid) erlaubt.

8. Qimonaden. Nlan gieBe in ein Trinfglas frijdes
Waffer und einige Kafjeeldjfel Frudifait und riihre gut
burdeinander. $Hat man feine Frudtidfte im SHauje,
pann bereite man Jitronenlimonabe, [affe fid) aber nie
dagu verleiten, eines ber Ilandldufigen Limonabens
flajdden fiir 20 Pf, gu faufen. Diefe taugen niemals
fiilr Krante.

9. Mandelmild. 50 Gramm Viandbeln werden ge-
jdyalt und mit wenig Wafjer in einem Mbrjer zerjtofen.
Jlad) und nad) gibt man 1 Qiter Wafjer daju und prept
alles durd) ein Tud. Kann nad) Belieben gefiiht
werdet,

10. Molte. Die Violfe, bie bei der Kdjebereitung
abflieft, wird mit etwas Jitronenjaft vermijdht und nad
Geldmad gegudert,

11, Reiswajjer. Cin CRloffel Reis wird mit 1 Liter
MWafjer aufs Feuer gefeht und eine Stunde gefodit.
Dann [apt man das Walfer durd) ein Sieb laufen, judert
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nad Gejdmad und Iajt es erfalten. Man fann aud
gang wenig Saly hingugeben.

12, Tee, wie Viejferming, Kamillen, Lindenbliiten
wjw. Man nimmt 2 ERloffel Tee unb iibergiekt ihn mit
etwa 14 Liter fodjenbem Wafjer, Nad) 5 PMinuten jeiht
man ihn ab. Tee dbarf niemals bis gum anbern Tag
aufbewahrt mwerden.

13. Jitronenlimonade. JIn ein grofes Trinfglas
Waljer gebe man 1—2 ChIoffel voll Jitronenfaft und
jiige nad) Gejdymad.

Bei ber Pflege von Widnerinnen ridte man
lich ebenfalls nad) obigen Borjdriften und breche
mit ber Gitte, ber Wodnerin in ben erjten Tagen
nur fraftloje Waljerjuppen 3u verabreiden. Fliifjig und
ungewiirzgt mug die Nahrung fein in den erjten Tagen,
aber nidt fraftlos. Fleijdiuppe, Hafer{Gleim, Hafer-
griife ujw. jind die ridtigen Speifen. T Habe die E1-
fahrung gemadyt, bag Wpfelfompott fiir Widnerinnen
ein wahres Labjal ift. Bei Fieber jedod) gebe man nur
bas, was der Arzt vorjdreibt.

14, Sauglingsnahrung. Die eingige, wirflich ein-
wanbdfreie Nahrung fiir Sauglinge it die Muttermild.
Jede Frau begeht ein Verbredjen, wenn fie ihr Kind
ftillen fann und es nidt tut, It es aus jwingenden
Griinden nidht moglid, dann meide man alle Kinder-
mehle unbd jonftige tiinftlide Erzeugnijje und Halte fid)
an die WMild) einer gefunden, gut gefiitterten Kub.

Kuhmild) muf jedod), wie folgt, mit abgefodtem
Waljer verdiinnt werden:

I ben erjten 3 NVonaten jwei Drittel Wafjer und
ein Drittel DLild.

I ben nddijten 3 Monaten Halb Mild), bHalb
Waffer, und in den weiteren drei Monaten jwei Drittel
Nildy und ein Drittel Wafjer. Dann fann man lang:
jam 3u Vollmild) iibergehen, tue es aber nidht in der
beigejten Jabreszeit. Die VMildmijdung wird jebesmal
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mit einem Raffecliffelden Mildjuder gejiipt. Kinder
voit 9—10 Monaten foinnen als einmalige Abmwed)lung
am Tage wijden der NMildnahrung ejjen: Gerjten:
jdhletm, Grickbrei, Hafergriige und Fleijdjiippden, wie
jie unter Kranfenfolt angegeben find. WuBerbent nod

15, Fwichadjiippden. Cinige Jwiebide werden mit
L, Qiter fodjender Mildy iibergojfen, gleichmdhig ver-
tiihrt, wenn nitig, e¢twas gejudert und erjl, wenn [ie
etwas vertiihlt find, gegelfen.

11. Backen.

a) HAllgemeine Regeln.

Beim Baden von Kuden und fleinem Badwert
wird heute vieljad) jtatt Hefe Badpulver vermendet,
benn es wird daburd) Jeit und Wrbeit exfpart, und das
Gelingen ijt fiderer. Beim Hefenteig merfe man jid)
folgende Regeln: Ale Jutaten miifjen angemdrmt,
diirfen aber nidht Peif jein. Der Teig mup in einem
warmen Raume zubereitet und vor Juglufjt gejdiist
werben. CEr muf weniger gefnetet als gedriict, ge-
jchlagen und geworfen werden. Te langfanter er auf:
aebt, dejto befjer und arter wird er. Eine bejtimmte
Jeit gum Aujgehen fann nidht angegeben werden, weil
bies allein von der Warme des Raumes abhingt. Bei
Badpulver werden alle Jutaten falt verwendet. Eine
genaue Badjzeit fann nidht angegeben werben, weil dies
gang von ber Hike des Ofens und aud) von der Form,
der Groge und Dide des Badwerfs abhangt. Der Ofen
tjt meijtens bann heif genug, wenn ein Stiidden Papier
parin langfam gelb wirb. Um ju erproben, ob der Kuden
gat ijt, jtede man mit einem Holzernen Gtiabdyen, einer
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