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3tûu itnb 5)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN »REZEPTE

I ôesundbeltsrfleae |
S^*£SS^*CÇ>S^9 S*®Ö>G«»«>S^S9S»<S
(Ernäßrung fiit bas fdjroadje unb gcfunbe iîinb.
(Son einem iitrjle burdjgefeßcn unb gutge»

Reiben.)

(£s gibt ßcute eine Unmenge Sîittel, bie
für fdjroacße Äinber angepriefen roerben. Sus
Sngft unb Sorge um ben {leinen Liebling
greift manche Stutter 311 ©illen, (Eitratten
unb Äinbermeßlen alier 2trt.

3d) glaube, baft mir Stiitter uns in biefen
Dingen oft faifd) unb oon fdjeinbaren (Erfolgen
leiten Iaffen.

©eroiß forbert ein oon Statur fdjroadjes
Jtinb ober eine grüßgeburt boppeit forgfältige
Pflege unb (Ernäßrung; aber id) glaube, bal,
roenn mir einem foldjcn Äinbe bie nötigen
Stufbaufnbftan3en möglidjft früf) aus grüdjten
unb ©emüfen sufüßren, es bod) oiel beffer
gebeißen !ann unb feine ©efunbßeit eine oiel
fidjererc ©ruitblage erßält, ftatt ber im allgc=
meinen üblichen fiiuftlidjen (Ernäßrung.

Da idj bei meinem Etinbe auf biefe Steife
bie glän3enbften (Erfolge ergielt ßabe unb oft
oon Stüttern gefragt roerbe, roie unb 311

roeldjer 3^it id) griidjte unb ©emiife oerab»
reidje, mill id) oerfudjen, in bet folgenben Dar»
[teliung einen gingerçeig 3U geben für bie neue
©rnäbrungsroeife.

fieiber ionntc id) meinem ftinbe nur roeitigc
Stodjen Stuttermildj geben.

Stit fedjs SSodjcn begann bie 3"3ûbe non
Obftfaft (Spfel geraffelt unb ausgepreßt,
Orangenfaft, Ejeibelbeer», ©rombeerfaft). 3ucrft
nur jeben Dag U/2 Deelöffeldjen uoll, bann
allmä[)!ici)e Steigerung, bis mit brei Stonaten
bie Stenge oon 5 Stal 10 ©ramm ecreidjt
ift, bie jeroeils bireft oor jeber Sdjoppenmaßl»
3eit oerabreidjt roerben. 23is (Enbe bes fünften
Stonats gab es feine Steigerung nod) ©er»
änberung. Son jenem 3citpnnft an begann
bie ©erabreiißung eines ©cmüfefdjoppens pro
Sag. 3d) begann mit 1/2 Teelöffel gan3 fein
oerroiegtem roßem ©emüfe, bas id) bent
Scßöppli beifügte. (Sas ©emüfe, Spinat, 5\01) 1=

raben, Sübli, ©urfen ufro., roirb in Sal3toajfet
etroas fteßen gelaffen, bann unter betn flieftcrt^
ben Staffer grünblid) geroaftßcn, butd) eine
feine Staffel gerieben unb bamit es gan3 fein mirb
unb gut burdj ben Sdjöpplftapfen flieften fanu,
nod) mit bem SSiegemcffer oerroiegt. Die ©e»

müfemenge fteigerte id> bis auf 21/2—3 £öf»
feieren.)

Sobalb 3df)nd)en ba finb (bei meinem ftinbe
bradjen (Enbe bes fünften Stonats 3tx>ei 3äßnd)cn
burtß), tann ber Obftfaft burcij „Obftmüesli"
erfeftt roerben; bie grüdjte roerben burd) bie
Saffel gerieben, nirftt meßr ausgepreßt, fon»
bem mit bem gn(d)tfleifd) oftne 3uder roieber»

um oor jeber Staßftcit gegeben. Dem „grudjt»
müesli" roirb oon nun an immer 1/2 fiöffeldjen
gemaßlene Stanbeln ober Süffe beigefügt. Oer
©emüfefd)oppcn roirb erfeßt burd) ein ©erften»
ober §afetfüppd)en, bem gan3 3uleßt bas ro[)c,
oerroiegte ©emüfe beigefügt roirb, 1—3 fiöf»
feldjen. Das Äinb befommt alfo 00m 6. bis
9. Stonat nur nodj oier „Stild)fd)öppli"; oon
ba an roirb bie Stild) nur nod) breimal qe»

geben. Sont 9.—11. Stonat geftalten fid)
feine Staßftciten roie folgt:

Storgcns 71/2 Mßr: 1 geraffelter Spfel mit
Sdjale unb itertiqcßäufe mit 1/2 fiöffeldjeu
Stanbeln ober Süffe, 200 ©ramm Stild),
50 ©ramm §aferfd)leim.

Sîittags IIV2 Ußr: 1 SpfeT, 1 Orange ober
©anattc, 1/2 £öffeld)ctt Süffe, 1 Seiler Safer,
©erfte ober gefodjte ©emüfefuppe, ber 3ulctjt
1—3 fiöffeldjen roftes, feines ©emüfe beige»
geben roirb; 1 Stüdlein Sd)roar3brot.

4 ltl;r : 1 Spfei, 1/2 JOöffcl Süffe,
150 ©ramm Stild), 30 ©ramm Sdjleim.

Sbenbs 71/2 Wßr: 1 Orange, 1/2 fiöffcl
Süffe, 200 ©ramm SBoIlmildj.

Sont 11. Stonat an roirb bie Sabrung
roieber etroas bercid)ert unb bie Stild) auf
3roci Sdjöppli ßerabgefeßt. Dent grueßtmüesli
gibt man eine 3ugnbe oon je 1/2—1 fiöffeldjen
SSeften» ober Ejaferflodett, rocltße 12 Stunbcn
in roenig S3affer eingeroeidjt roorben finb.

Storgcns 71/2 Ußr: 1 grudjtmiiesli mit
Stiffen unb Skftcnflodcn, 200 ©ramm Soll»
mild), 1 Stüd ©raßambrot ober Soggenbrot.
Oie Stild) follte matt möglidjft früß aus ber
Daffe geben, ba bas Äinb fie langfanter
trinft unb fie barum beffer mit Speidjel oep»

mifdjt.
Sîittags 11/ß Ul)r: 1 grud)tittücslt, 1 Del»

lerdjen gctodjtes ©emüfe ober ein Süppdjett,
bann 1 Salat oon Domaten, ötopffalat, Süebli,
fein oerroiegt,. mit etroas Olioettöl, roenig
3itronenfaft angemad)t, {eine 3"0a6e oon
Äodjfaft, 3uletjt ein Stüdlein Sd)roar3brot.

4 Hßr: 1—11/2 Sattane, 1 Stüd Sd)roar3=
brot.

Slbenbs 7 Ußr: 1 grueßtmüesli, 200 ©rantm
©ollmilcß.

©eroiß roirb tnandje Stutter oor einer fold)
ausetlefctten (Ejptäßrung suriidfdjreden, roeil es
fie oiel 3"ti Stütje unb ©elb loftet. Utber
roie oft ocrfdjroenbcn roir 3eit, Stiibe unb
©elb für Oingc, bie roeber ber ©efunb()cit
nodj bem ©lüde bienen.

Sollten roir ba 3uriidfd)reden oor ben Stuf»
gaben am ffilüd unb S3of)lfein unferer Äittber?

L. H.-B.
(Sus „(Eltern»3eitfd;rift".)

J Spiel® unb 33cfd)äftigmtgsecfce |
3unocnjödrf)cn, iit getaben Seibett jtt ftriden.

Oas Otogen ber leisten SBInfen aud) im
S3inter ift entfd)icben Stöbe, bas bebingt aud),
baß oiel mef)r geftridte ßilets, Südeitroärntcr
unb 3dddjcn notroenbig finb. S3ir geben bie

Anleitung 3ur §erftellung eines einfad;en ärntcl»
lofen 3ddd)cns, roie es, befonbers oon älteren
Oamen beoot3ugt roirb.

311s Staterial roäl)le matt entroeber Stimofen
ober tpcrlroolle. St.t sroei Stridnabeln in paf»
fettber Starte arbeitet ntatt möglidjft lofe, ba»

mit bas 3ddd)en roeid) unb fdjmiegfant bleibt,
llttfer Stobeil rourbe für' eine tieine, fdjlanle
fjigur gearbeitet, für ftärfere Oamctt roirb man
10 bis 20 Stafdjcn met;r anfdjlagen unb bent

cntfpredjenb aud) bie 31t ftridenben Seiten um
ben oierten Oeil, refp. um bie Efälftc oer»
mel)ren miiffen. Stit ben 40 St. ftridt man
f)in» unb ßcrgct)cnb, bie Otrbeit immer roett»

benb, 140 Seiten [tets redjts, fo baß fid) 70
StBellenlinicn ergeben. Sun finb bie erftett 40
Snfd)Iagmafdjcn alfo ber untere Sattb ber ülr»
beit auf bie Säbel 3U reißen, ber bisßer ge»

ftridte Oeil ergibt einen Sßorberteil mit bem

Srmlodj. Stit ben jetjt auf ber Säbel befittb»
Iidjetr 80 St. ftridt man 120 Scißett — (60
SJclIcnlinicn) — breit ben Süden. Die oorßer
angefdjlagenen 40 St. roerben nun roieber ab»

getettet, man ftridt abermals 140 Seißctt —
70 Skllcnlinien — mit ben übrigen 40 St.
für ben 3toeiten Sorberteil, reißt bie oorßer
abgeletteten 40 St. auf eitte befonbere Säbel
uttb bilbct bas 3roeite Stmlod) baburd), baß
man je 3toei fid) gcgenüberlicgcnbe St. ber bei»

bett Säbeln mit je 40 St. 3ufammenftridt, unb
bann ableitet, bis mit' ben leßten beiben St.
bie Stridarbeit bes • 3-äddjens fertiggeftellt ift.
(Einige Seißen in. jfjädelarbeit 3icren ben Sanb
ringsum. 1. Sciße: 1 Stäbdjcn, — 1 fiuftm.,

— 1 St. übergeßen, fortlaufenb roieberßolen.
2. Sciße: 5 St. um bie fiuftm. ßinter bem
3toeiten St. ber oorberen Seiße, — 1 f. St.
um bie fiuftm. ßinter bent 3roeitfoIgenben Stäb»
d)cn fortlaufenb roieberßolen. — 3. Seiße: 5

St. auf bie f. St. ber oorb. Seiße. — 1 f.
St. auf bas 3. St. ber oorb. Seiße, fortlaufenb
roieberßolen. Sittgs um bie beiben Srmlöd)er
füßrt matt nur bie erften beiben ftädelreißen aus.

<R.

Äörbcßen aus i?repp»spapter.

Sus fettem, farbigem 5trepp»tpapirr fdptciben
roir gleidjlaufenb mit ben Sie'en brei
breite Streifen, bie 3U einem 3opf gcflocßten roer»
ben. Dotß öiefer iß natürlid) nod) nid)t iana genug;
besßalb miiffen roir jebcsmnl am ©nbe ber Streifen
noue mit e nigm Sttd)en anßeften, roosu roir Saß»
leibe in einer bem tpap'cr äßnlnßen gatbe oerroen»
ben. S3ie oft neue Streifen on3ußeften finb, lann
im ooraus nidjt gefagt roerben; bas miiffrn roir
felbft erft ausorobieren, roeil es barauf antommt,
roi; lang bie tßapierftreifen cefdjnitten roerben tön»

nen, unb roie groß bas Äörbtßen roerben foü.
§aben roir nun einen genüaenb langen 3»pf ge=

floaten, fo roirb bent ©eflecßt bie gornt gegeben.
Su' ben run Den ober ooalen ©oben einer ©app»
fcßacßtel ßeften roir mit möglidjft unfidjtbaren Sti»
d).m 3itnäcßft eine 3oPftf'ß^ fladilegenb, barauf
ßorßfteß nb bie ttädjften Seißen, bis ber Jlorb ßntß
genug iit. gür ben itorbßenlel muffen roir aud) ein

Stüd 3orf aus bem ft epp»lß.ipier 3nfantnien mit
einem Stiid bünnen D:aßt fl eßten. Die Snfaßftellcn
bes §entels oerbrden roir gejtßidt mit einer Ürepp»

tpnp er»ScßIeife. Seoor roir etroas in bas ilörbdjctt
füllen, leg n roir erft noeß ein 3ierbtß ausgegadtes
Stiid Scibenpapicr ober eine Sapierferoiette ßinein.

H. Seh.

I SÇiid)cu=3ÎC3C{3tc. |
?l p f e If p e i f e. Sote ©aloillctt roerben in

Sdjciben gefrßnitten, in Sîaffer mit 3"dtr unb
3itroncnfcßale fo roeid) gelodjt, baß fie nießt
Serfallett. Stan ßebt fie mit cittern Sd) um»
löffei ßeraus, orbttct fie in eine ffilasfd)ü|fcil
unb läßt fie baritt erlalten, ©or ffiebratid)
überbedt man fie mit einer biden Sd)id)t fteif
gefdjlagenem Saßm, ber mit ©anillejuder Icidjt
gejüßt roirb. L. H.-E.

Frau und Haus

^ 6ezunaveîlsrflege ^
S?»-SS?»-SS?»êSE^»«)S?«><S6^»-SS^»LS

Ernährung für das schwache und gesunde Kind.
s Von einem Arzte durch gesehen und gutge-

heißen.)

Es gibt heute eine Unmenge Mittel, die
für schwache Kinder angepriesen werden. Aus
Angst und Sorge um den kleinen Liebling
greift manche Mutter zu Pillen, Extrakten
und Kindermehlen aller Art.

Ich glaube, daß wir Mütter uns in diesen
Dingen oft falsch und von scheinbaren Erfolgen
leiten lassen.

Gewiß fordert ein von Natur schwaches
Kind oder eine Frühgeburt doppelt sorgfältige
Pflege und Ernährung; aber ich glaube, daß,
wenn wir einem solchen Kinde die nötigen
Ausbausnbstanzcn möglichst früh aus Früchten
und Gemüsen zuführen, es doch viel besser

gedeihen kann und seine Gesundheit eine viel
sicherere Grundlage erhält, statt der im allge-
meinen üblichen künstlichen Ernährung.

Da ich bei meinem Kinde auf diese Weise
die glänzendsten Erfolge erzielt habe und oft
von Müttern gefragt werde, wie und zu
welcher Zeit ich Früchte und Gemüse verab-
reiche, will ich versuchen, in der folgenden Dar-
stellung einen Fingerzeig zu geben für die neue
Ernährungsweise.

Leider konnte ich meinem Kinde nur wenige
Wochen Muttermilch geben.

Mit sechs Wochen begann die Zugabe von
Obstsaft (Apfel geraffelt und ausgepreßt,
Orangensaft, Heidelbeer-, Brombeersaft). Zuerst
nur jeden Tag .1/2 Teelösfelchen voll, dann
allmähliche Steigerung, bis mit drei Monaten
die Menge von 5 Mal 10 Gramm erreicht
ist, die jeweils direkt vor jeder Schoppenmahl-
zeit verabreicht werden. Bis Ende des fünften
Monats gab es keine Steigerung noch Ver-
änderung. Von jenem Zeitpunkt an begann
die Verabreichung eines Gcmllseschoppcns pro
Tag. Ich begann mit 1/2 Teelöffel ganz sein
verwiegtem rohem Gemüse, das ich dem
Schöppli beifügte. (Das Gemüse, Spinat, Kohl-
raben, Nübli, Gurken usw., wird in Salzwasser
etwas stehen gelassen, dann unter dem fließen-
den Wasser gründlich gewaschen, durch eine
feine Raffel gerieben und damit es ganz fein wird
und gut durch den Schöpplizapfen fließen kaum,
noch mit dem Wiegemesser verwiegt. Die Ge-
müsemenge steigerte ich bis auf 2l/z—3 Lös-
selchen.)

Sobald Zähnchen da sind (bei meinem Kinde
brachen Ende des fünften Monats zwei Zähnchcn
durch), kann der Obstsaft durch „Obstmüesli"
ersetzt werden; die Früchte werden durch die
Raffel gerieben, nicht mehr ausgepreßt, son-
dein mit dem Fruchtfleisch ohne Zucker wieder-
um vor jeder Mahlzeit gegeben. Dem „Frncht-
müesli" wird von nun an immer r/z Löffelchen
gemahlene Mandeln oder Nüsse beigefügt. Der
Gemüseschoppen wird ersetzt durch ein Gersten-
oder Hafersüppchen, dem ganz zuletzt das rohe,
verwiegte Gemüse beigefügt wird, 1—3 Lös-
selchen. Das Kind bekommt also vom 6. bis
g. Monat nur noch vier „Milchschöppli"; von
da an wird die Milch nur noch dreimal qe-
geben. Vom 9.—11. Monat gestalten sich

seine Mahlzeiten wie folgt:
Morgens 7H/Z Uhr: 1 geraffelter Apfel mit

Schale und Kerngehäuse mit 1/2 Löffelchen
Mandeln oder Nüsse, 209 Gramm Milch,
50 Gramm Haferschleim.

Mittags IIV2 Uhr: 1 Apfel, 1 Orange oder
Banane, l/z Löffelchcn Nüsse, 1 Teller Hafer,
Gerste oder gekochte Gemüsesuppe, der zuletzt
1—3 Löffelchen rohes, feines Gemüse beige-
geben wird; 1 Stücklein Schwarzbrot.

4 Uhr: 1 Apfel, i/z Löffel Nüsse,,
150 Gramm Milch, 30 Gramm Schleim.

Abends 7l/z Uhr: 1 Orange, >.z Löffel
Nüsse, 200 Gramm Vollmilch.

Vom 11. Monat an wird die Nahrung
wieder etwas bereichert und die Milch auf
zwei Schöppli herabgesetzt. Dem Fruchtmüesli
gibt man eine Zugabe von je l/z—1 Löffelchen
Weizen- oder Haserflocken, welche 12 Stunden
in wenig Wasser eingeweicht worden sind.

Morgens ?l/z Uhr: 1 Fruchtmüesli mit
Nüssen und Weizenflocken, 200 Gramm Voll-
milch, 1 Stück Grahambrot oder Roggenbrot.
Die Milch sollte man möglichst früh aus der
Tasse geben, da das Kind sie langsamer
trinkt und sie darum besser mit Speichel ver--

mischt.

Mittags 11 (H Uhr: 1 Fruchtmüesli, 1 Tel-
lerchen gekochtes Gemüse oder ein Süppchen,
dann 1 Salat von Tomaten, Kopfsalat, Rüebli,
fein verwiegt,, mit etwas Olivenöl, wenig
Zitronensaft angemacht, keine Zugabe von
Kochsalz, zuletzt ein Stücklein Schwarzbrot.

4 Uhr: 1—1l/z Banane, 1 Stück Schwarz-
brot.

Abends 7 Uhr: 1 Fruchtmüesli, 200 Gramm
Vollmilch.

Gewiß wird manche Mutter vor einer solch
auserlesenen Epiährung zurückschrecken, weil es
sie viel Zeit, Mühe und Geld kostet. Aber
wie oft verschwenden wir Zeit, Mühe und
Geld für Dinge, die weder der Gesundheit
noch dem Glücke dienen.

Sollten wir da zurückschrecken vor den Aus-
gaben am Glück und Wohlsein unserer Kinder?

l.. tt.-IZ.
(Aus „Eltern-Zeitschrift".)

â Spiel- und Bcschäftigungsecke ^

Zuavcnjäckchen, i» geraden Reihen zu stricken.

Das Tragen der leichten Blusen auch im
Winter ist entschieden Mode, das bedingt auch,
daß viel mehr gestrickte Gilets, Nückenwärmer
und Jäckchen notwendig sind. Wir geben die

Anleitung zur Herstellung eines einfachen ärmcl-
losen Jäckchens, wie es besonders von ältere»
Damen bevorzugt wird.

Als Material wähle man entweder Mimosen
oder Perlwolle. M.t zwei Stricknadeln in pas-
sender Stärke arbeitet man möglichst lose, da-
mit das Jäckchen weich und schmiegsam bleibt.
Unser Modell wurde für eine kleine, schlanke

Figur gearbeitet, für stärkere Damen wird man
10 bis 20 Maschen mehr anschlagen und dem

entsprechend auch die zu strickenden Reihen um
den vierten Teil, resp, um die Hälfte ver-
mehren müssen. Mit den 40 M. strickt man
hin- und hergehend, die Arbeit immer wen-
dcnd, 140 Reihen stets rechts, so daß sich 70
Wellenlinien ergeben. Nun sind die ersten 40
Anschlagmaschen also der untere Rand der Ar-
beit auf die Nadel zu reihen, der bisher ge-
strickte Teil ergibt einen Vorderteil mit dem

Armloch. Mit den jetzt auf der Nadel befind-
lichen 80 M. strickt man 120 Reihen — (00
Wellenlinien) — breit den Rücke». Die vorher
angeschlagenen 40 M. werden nun wieder ab-
gekettet, man strickt abermals 140 Reihen —
70 Wellenlinien — mit den übrigen 40 M.
für den zweiten Vorderteil, reiht die vorher
abgeketteten 40 M. auf eine besondere Nadel
und bildet das zweite Armloch dadurch, daß
man je zwei sich gegenüberliegende M. der bei-
den Nadeln mit je 40 M. zusammenstrickt, und
dann abkettet, bis mit' den letzte» beiden M.
die Strickarbeit des-Jäckchens fertiggestellt ist.

Einige Reihen in Häckelarbeit zieren den Rand
ringsum. 1. Reihe: 1 Stäbchen, — 1 Lustm.,

— 1 M. übergehen, fortlaufend wiederholen.
2. Reihe: 5 St. um die Luftm. hinler dem
zweiten St. der vorderen Reihe, — 1 f. M.
um die Luftm. hinter dem zweitfolgenden Stäb-
chen fortlaufend wiederholen. — 3. Reihe: S

St. auf die f. M. der vord. Reihe. — If.M. auf das 3. St. der vord. Reihe, fortlaufend
wiederholen. Rings um die beiden Armlöcher
führt man nur die ersten beiden Häckelreihen aus.

Körbchen aus Krepp-Papier.
Aus feilem, farbigem Krepp-Papirr schneiden

wir gleichlaufend mit den Nie'cn drei Zenluncter
breite Streifen, die zu einem Zopf geflochten wer-
den. Doch dieser ist natürlich noch nicht lang genug;
deshalb müssen wir jedesmal am Ende der Streifen
neue mit e nigrn Stichen anheften, wozu wir Näh-
seide in einer dem Pap-cr ähnlichen Farbe vcrwcn-
den. Wie oft neue Streifen anzuheften sind, kann
im voraus nicht gesagt werden; das müssm wir
selbst erst ausvrodicren, weil es daraus ankommt,
wi: lang die Papierstrcifen geschnitten werden lön-
nen, und wie groß das Körbchen werden soll.

Haben wir nun einen genügend langen Zopf ge-
flachten, so wird dem Geflecht die Form gegeben.
Am den runden oder ovalen Boden einer Papp-
schachte! heften wir mit möglichst unsichtbaren Sti-
ch.m zunächst eine Zopfrcihe flachl egend, darauf
hochsteh nd die nächsten Reihen, bis der Korb hoch

genug i!t. Für den Korbhcnkel müssen wir auch ein
Stück Zoos aus dem K-epp-Popicr zusammen mit
einem Stück dünnen D aht fl chten. Die Ansatzstellen
des Henkels verdecken wir geschickt mit einer Krepp-
Pap er-Schleife. Bevor wir elwas in das Körbchen
fallen, leg n wir erst noch ein zierlich ausgezacktes
Stück Serdenpapicr oder eine Papierserviette hinein.

». 8à

H Küchen-Rezepte. «

Apfelspeise. Rote Calvillen werden in
Scheiben geschnitten, in Wasser mit Zucker und
Zitronenschale so weich gekocht, daß sie nicht
zerfallen. Man hebt sie mit einem Sch um-
löffel heraus, ordnet sie in eine Glasschüjsal
und läßt sie darin erkalten. Vor Gebrauch
überdeckt man sie mit einer dicken Schicht steif
geschlagenem Nahm, der mit Vanillezucker leicht
gesüßt wird. L. Ick.-L.
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