Rezepte fir die Erndhrung im 1. Lebensjahr

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp:  Article

Zeitschrift: Das Rote Kreuz : offizielles Organ des Schweizerischen
Centralvereins vom Roten Kreuz, des Schweiz.
Militdrsanitatsvereins und des Samariterbundes

Band (Jahr): 37 (1929)

Heft 12

PDF erstellt am: 22.07.2024

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-557015

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften. Sie besitzt keine Urheberrechte an
den Inhalten der Zeitschriften. Die Rechte liegen in der Regel bei den Herausgebern.

Die auf der Plattform e-periodica vero6ffentlichten Dokumente stehen fir nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie fiir die private Nutzung frei zur Verfiigung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot kbnnen zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.

Das Veroffentlichen von Bildern in Print- und Online-Publikationen ist nur mit vorheriger Genehmigung
der Rechteinhaber erlaubt. Die systematische Speicherung von Teilen des elektronischen Angebots
auf anderen Servern bedarf ebenfalls des schriftlichen Einverstandnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss

Alle Angaben erfolgen ohne Gewabhr fir Vollstandigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
Ubernommen fiir Schaden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch fur Inhalte Dritter, die tUber dieses Angebot
zuganglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zirich, Ramistrasse 101, 8092 Zirich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-557015

. Das Rote Krenz — La Croix-Rouge 319

réservé entre la fin du repas et la pre-
midre lecon de Papres-midi. Le gotiter de
4 heures, composé de pain, de fruits ou
de jus de fruit en 6té doit étre supprimé
si I'école dure jusqu’a 4 heures, un souper
tardif ou mal digéré . étant nuisible au
sommeil.

Les éléments essentiels de Palimentation
de lenfant sont les fruits, les légumes et
les farineux simplement et soigneusement
apprétés; viennent ensuite le beurre et
les ceufs, les fromages peu fermentés; la
viande n’est nullement indispensable; il
est avantageux de n’en point donner avant
la septieme année et dés lors seulement
a Poccasion, au repas de midi.

Les parents ne doivent pas ignorer la
grande influence que les émotions exercent
sur Pappétit et sur l'assimilation de la

nourriture. I’enfant témoin de sctnes dés-
agréables & heure du repas peut perdre
toute envie de manger; si I’état émotit
ainsi créé se répdte souvent, ses fonetions
digestives peuvent étre troublées pour
toujours. L’enfant qui refuse certains plats
par pure caprice ou gourmandise doit étre
corrigé; il le sera avec calme, sans brus-
querie, soit en le laissant sans manger
jusqu’a ce que la faim ait vaincu son en-
tétement, soit en faisant appel a sa raison.

Si apres avoir appliqué de tels moyens
éducatifs et suivi les régles de I'hygitne
alimentaire, 'inappétence d’un enfant per-
siste, il faut sans tarder plus d’une quin-
zaine de jours, recourir a avis d'un mé-
decin qui en découvrira la cause dans
quelque maladie restée jusque i inapercue.

Il faut etre en bonne santé pour entrer en ménage.

Dans plusieurs grandes villes du con-
tinent fonctionnent depuis quelques années
des offices de consultation pour candidats
aun mariage. La caisse officielle d’assu-
rances du Hanovre encourage les fiancés

4 se soumettre & cet examen médical qui
est gratuit, en leur remboursant le billet
de chemin de fer de leur domicile au chef-
lieu ot a lieu la consultation.

Rezepte fiir die €rndhrung im 1, ebensjahr,

Mnjere Frauen witd e3 jidjer intevefjieren,
etnige Megepte Diefer Art fenmen zu lernen,
bie anldflich eined Sdugling3pflegefuried
8. durd) Schwefter Anna Schori, 3. 3. Krippe
in Bitmpliy aufgeftellt wurden ald Frudt
jabrelanger Erprobung. Dr. &d).

Deaffe:
1 Glajche voll (fleine Jutriy ob. Normalflajche)

enthaltend 250 gr: 1 Strid) = 10 g,

1 geftridjener Rafjeeldijel == zivta 5 gr,
1 i Chidifel = jirta 15 gr,
1 &tiitli Juder = icfa 5—7 gr.

PBro Eingelmahleit Jind zu geben Hichjtensd
20 gr pro Pund RKdrpergewicht. Big fiinf
Maflzeiten taglich trifit dbied im Tag 100 gr
pro Pfund Kiocpergewicht. Cin adht Lhund
{hveres Rind erbielte demnad) 160 gr pro
Mahlzeit oder im Tag: 5>/160 gr = 800 gr.

Griesbrei (diinm):

1 Flafche voll wird mit 1 geftrichenem Ef-
[5ffel Gried wihrend 20 Minuten auf flei-
nem Feuer gefocht, bann with 1 geftri-
chener Saffeelffel Griedzucter und 100 gr
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(L0 Stric) vohe Miilch ODeigefitgt und alles
unter jorgfdaltigem Nithren nod) furg aufge-
focht. Die fertige Veenge joll zicfa 200 gr be-
tragen. — Cinen diden Griesdbret exhdlt
man, indem man 3 Chlbffel Gried zu zirfa
140 or (14 Strich Weileh) gufitat unter gleicher
Art der Subereitung: die fertige Meenge joll
aivfa 250 gr betragen.

Gemiifelchoppen:

Dagit braucht man 1 fleine oder eine halbe
Kartoffel, 2 mittelgroe Cavotten oder eine
Hand voll Spinat oder 1 fleiner Teil eines
Blumentoh(d oder 4 Schwarywurzeln, 2 ge-
jtrichene Raffeeliiffel Gried ober 2 gejtrichenc
Loffel  Hafermeh!, nufgrop frijche Butter,
300 gr Wafjer, 1 fleine YPrije Sals.

Kartoffeln, Gemiife werden jauber gewajden,
gefchdalt und in fleine Stitde gefdnitten. Das
Gried ober Hafermehl wird mit dem Waffer
unter fortwdhrendbem NRiihren um Kocdjen
gebracht und Kavtoffeln und Gemiife beige-
fitgt und alles wdlhrend 20 Ninuten bis 1,
Stunde gefocht.  Sulebt werden die Vutter
und bas Saly nod) DLeigeqeben, aber nicdht
mehr gefocht. Alled wird dureh ein Sieb paj-
fieet und i bie Flajche gefitllt. Die fertige
Weenge joll zivfa 200 gr betragen.

@emiile mit dem Ldifel:

®leich) wie oben aber etwad mehr Gemitie
und 1 gejtrichener Cloffel Gried oder Hafer-
mehl. Die fertige Ndenge joll zirfa 300 gr
betragen.
Porridge:

3 Cplofiel voll Haferflocten werden mit
etivad melr als etner halben Kaffeetajje fochen-
bem Wajferitberbritht imd etwa 8-—10 Stunbden
augedectt ftehen gelajfen. Jtun werden die auf-
gequellten SHaferflocen mit dexjelben Menge

tofer Milch wie die Mafjermenge betrug,
wihrend 5 Winuten gefocht, eine fleine Prije
Saly und ein geftrichener Kaffeeldffel Jucker
noc) betgefitgt.

Pafer= und Reisidileim 5 °/,:

2 gejtrichene Chlofel Hafer- oder Reis:
feren werben gewajchen und in 1/, 1 Heifem
Waffer wihrend einigen Stunden eingeweicht.
$Hierauf werben die eingeweichten Kernen mit-
jamt dem Waffer aufd Feuer gefest, noch)
etwad Waifer gum Cintochen beigefiigt, wib-
rend einer Stunde auf fleinem Feuer gefocht
und bann durch ein Sieb pafjiert. Die fertige
Meenge joll 1/, 1 Detragen. Jjt der Sghleim
su ftarf eingefocht, jo fitgt man 6i3 auf 1/, 1
abgefoc)tes Wajfer bei. Betridgt die fertige
Nenge mehr alg Y, 1, fo mufy nody big 1/, 1
etngedampft werden.

Haferichleim von Haferflocken:

2 geftrichene Cloffel Haferflocken werden
in 1/, 1 heipem Wafjer wahrend eintgen Stun-
pent eingelegt, dann mitjamt dem Waffer aufs
Feuer gefetst, noch ein wenig Waifer jum Ein-
fochen beigefitgt. Aled wdbhrend !/, Stunbe
anf fleinem Feuer gefodht und durdhgejeiht.
Die fertige Menge foll 1/, 1 betragen.

Pafers, Reis= oder Geritenmehlichleim 5°/,

2 geftrichene Eploffel Hafer-, Neis- ober
Gerftenmehl werden mit 1/, 1 faltem LWajfer
aufgeritfrt, aufd iFeuwer gejeht, nod) etwad
Wajjer gum Cinfodhen Deigefitgt. WAlles wib-
rend 20 Mimuten wnter Sfterm, jorgfidltigem
Jithren gefocht und duvch) ein Sieh paffiert.
Dic fertige Menge foll 1/, I betragen.

Der Sfhleim muf in etnem faubern Topf
gugevectt und fith( aufbewahrt werden.
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