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Das Rote Kreuz — La Croix-Rouge

rbserv<3 cntre la fin du repas et la
premiere lefon de l'aprös-midi. Lc goüter de

4 heures, compost de pain, de fruits ou
de jus de fruit cn ötö doit ctro supprimb
si l'öcole dure jusqu'ä 4 heures, un souper
tardif ou mal digbre ötant nuisible au

sommeil.
Los eldments essentiels de I'alimentation

de l'enfant sont les fruits, les legumes et
les farineux simplement et soigneusement

appretös; viennent ensuite le beurre et
les ceufs, les fromages peu fermentös; la
viande n'cst nullement indispensable; il
est avantageux de n'en point donner avant
la septiöme annöe et dös lors seulement
ä l'occasion, au repas de midi.

Les parents ne doivent pas ignorer la

grande influence que les Amotions exercent

sur l'appötit et sur l'assimilation de la

nourriture. L'enfant tömoin de scbncs dös-

agreables ä l'heure du repas pent perdro
toute envie de manger; si I'ötat bmotif
ainsi cröti sc lYpöte souvent, ses fonctions

digestives peuvent etrc troubles pour
toujours. L'enfant qui refuse certains plats

par pure caprice ou gourmandisc doit btre

corrige; il le sera avec calme, sans brus-

querie, soit en le laissant sans manger
jusqu'ä ce que la faim ait vaincu son en-

tetement, soit en faisant appel ä sa raison.
Si aprfes avoir appliquö de tels moycns

Ciducatifs et suivi les rögies de l'hygifene

alimentaire, l'inappötence d'un enfant per-
siste, il faut sans tarder plus d'une quin-
zaine dc jours, recourir ä l'avis d'un me-
decin qui en ddcouvrira la cause dans

quelque maladie restee jusquc la inapergiue.

II faut etre en bonne sante pour entrer en menage.

Dans plusieurs grandes villes du
continent fonctionnent depuis quelques annees
des offices de consultation pour candidats

au mariage. La caisse officielle d'assu-

ranccs du Hanovre encourage les fiances

ä sc soumettre ä cet examen medical qui
est gratuit, en lour remboursant lc billet
de chemin de for de leur domicile au chef-
lieu ou a lieu la consultation.

Rezepte Für die Ernährung im 1. Lebensjahr,

llnfere grauen wirb e§ fielder intereffieren,

einige Dte^epte biefer Slrt fennen ju lernen,
bie anläßlich etneä @äugting§pflegelurfe§ in
K. burd) ©cfgnefter Slnna ©djori, g. 3- Krippe
in 53ttmpI3 aufgestellt Würben al§ grudf!
jahrelanger Erprobung. Dr. ©et).

SDtaffe:
1 glafclje Loft (fleine 9Mrij ob. 5Rormalflafc£)e)

entpaltenb 250 gr: 1 ©trirl) 10 gr,
1 geftricfjener Kaffeelöffel girfa 5 gr,
1 „ ©fjlöffel - (prfa 15 gr,
1 ©tiiclli 3U£fa' 3^ü ~t gr.

?pro ©injelmahljeit ftnb ju ge6en [)öc£)ften§

20 gr pro ißfitnb KörpergeWidp. S3i§ fünf
SRahljeiten täglich trifft bte§ im 'Jag 100 gr
pro ißfunb Körpergewicht. (Sin adjt ißfunb
fdjwereg Kinb erhielte betnnach 160 gr pro
DOfaljljeit ober im Jag: 5)3160 gr — 800 gr.

Sriesbrei (bünit):

1 glafclje hol! wirb mit 1 geftridjenem (Sfj-

löffei ©rieS Wafjrenb 20 SJfinuten auf 11 ei--

item ff euer gelocht, bann Wirb 1 geftrb
ebener Kaffeelöffel ©rie§juder unb 100 gr
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(10 ©trief)) roße SKilcß beigefügt itnb alles

unter forgfältigem Stühren nod) furg aufge=

foeßt. ®ie fertige äftettge foil jirfa 200 gr be=

tragen. — ©inen bieten ©rieSbrei crßätt

matt, inbem man 3 Eßlöffel ©rieS 51t girfa
140 gr (14 ©trief) il'cilcf)) jufügt unter gleicher

Slrt ber Zubereitung: bie fertige lüfenge foil
jirfa 250 gr betragen.

ßemüfefchoppen:

®ajtt braueßt man 1 fleine ober eine jjafbe

Kartoffel, 2 mittelgroße Karotten ober eine

§anb Ooß ©pinat ober 1 fleiner S£eil eines

iölumettfoßlS ober 4 ©cßmarjmttr^eln, 2 ge=

ftricfiene Kaffeelöffel ©rieS ober 2 geftrießene

Söffe! Ipaferitteßl, ttttßgroß frifd)e Sutter,
300 gr SBaffcr, 1 fleitte ißrife ©als

Kartoffeln, ©emüfe merben fauber gemafeßett,

gefcßätt unb in tleine ©tiiefe gefeßnitten. ®aS

©rteS ober Jgafertneßt tuirb mit bem SBaffer

unter fortmäljrenbem IRüßrett junt Kocßett

gebracht unb Kartoffeln unb ©emüfe beige=

fügt unb aßeS mnßrcnb 20 SOrinutett bis 1L,

©tunbe gefoeßt. $uleßt tuerbett bie Sutter
unb baS ©alj nod) beigegeben, aber nießt

nteßr gefoeßt. SlßeS toirb bttreß ein ©ieb
Staffiert unb itt bie glafeße gefüllt. ®ie fertige

DJtenge foil jirfa 200 gr betragen.

ßemüfe mit dem Löffel:

©leid) luie oben aber etmaS meßr ©emitfe
uttb 1 geftricßeiter Eßlöffel ©rieS ober ,ftafer=

met)l. ®ie fertige Sflettge foß girfa 300 gr
betragen.

Porridge:

3 Eßlöffel Ooß .ftaferflocfen merben mit
etmaS ntel)r als einer ßalbett Kaffeetaffe foeßen-

bent SBaffcr überbritßt ttnb ctroa 8—10 ©tunbett

gitgebeeft fteßeu gelaffen. 9citn merben bie auf=

gequeßteu Igafcrflocfen mit berfelben SJfenge

roßer SDfilcf) mie bie SOfaffermenge betrug,

mäßrettb 5 äJriintten gefoeßt, eine flehte fßrifc

©alj unb ein geftricf)ener Kaffeelöffel Zucfer

noeß beigefügt.

ßafer« und Reisfchleim 5 % :

2 geftridjene Eßlöffel §afcr= ober DleiS-

fernen merben gemafeßett ttnb in 1I2 1 ßeißem

SBaffer mäßrettb einigen ©tunben eingemeid)t.

hierauf merben bie eingemcid)ten Kernen mit'
famt bem SBaffer aufs getter gefeßt, nod)
etmaS Staffer jum Eittfocßen beigefügt, müß=

renb einer ©tunbe auf fleinetn getter gefoeßt

unb batttt burd) ein ©ieb paffiert. ®ie fertige
Slfenge foil 1/2 1 betragen. gft ber ©dßleim

51t ftarf eiitgefocßt, fo fügt matt bis auf lj21
abgefocßteS SBaffer bei. beträgt bie fertige
DJfenge meßr als L/2 1, fo muß noeß bis x/21

eingebampft merben.

Haferichleim oon Haferflocken:

2 geftridjene Eßlöffel Ipaferflocfen merben

in V21 ßeißem Staffer mäßrenb einigen ©tunben

eingelegt, bann mitfamt bem SBaffer aufS

getter gefetri, noeß ein menig SBaffer jum Ein=

foeßen beigefügt. SlßeS mäßrettb xj2 ©tunbe

auf Keinem getter gefoeßt ttnb bitrcßgefeißt.
2)ic fertige ßJlengc foil l/2 1 betragen!

Bafer=, Reis« oder 6erffenmehirchleim 5%:
2 geftrießene Eßlöffel (pafem, 91eiS= ober

©erftenmeßl merben mit y2 1 faltem SBaffer

aufgerüßrt, aufS geuer gefeßt, noeß etmaS

SBaffer jum Einfocßen beigefügt. SlßeS maß«

renb 20 SMituten unter öftertit, forgfältigem
Sfitßren gefoeßt unb bureß ein ©ieb paffiert.
®ie fertige ßltenge foß l,'2 1 betragen.

®er ©eßleim muß in einem faubertt Hopf
jugebeeft ttnb füßl aufbemaßrt merben.
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