
Kleine Dienste an den Kranken

Autor(en): [s.n.]

Objekttyp: Article

Zeitschrift: Die Berner Woche

Band (Jahr): 30 (1940)

Heft 12

Persistenter Link: https://doi.org/10.5169/seals-640338

PDF erstellt am: 22.09.2024

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 veröffentlichten Dokumente stehen für nicht-kommerzielle Zwecke in
Lehre und Forschung sowie für die private Nutzung frei zur Verfügung. Einzelne Dateien oder
Ausdrucke aus diesem Angebot können zusammen mit diesen Nutzungsbedingungen und den
korrekten Herkunftsbezeichnungen weitergegeben werden.
Das Veröffentlichen 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 Einverständnisses der Rechteinhaber.

Haftungsausschluss
Alle Angaben erfolgen ohne Gewähr für Vollständigkeit oder Richtigkeit. Es wird keine Haftung
übernommen für Schäden durch die Verwendung von Informationen aus diesem Online-Angebot oder
durch das Fehlen von Informationen. Dies gilt auch für Inhalte Dritter, die über dieses Angebot
zugänglich sind.

Ein Dienst der ETH-Bibliothek
ETH Zürich, Rämistrasse 101, 8092 Zürich, Schweiz, www.library.ethz.ch

http://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-640338


Kalbsfilet vom Grill, Blumenkohl und Kartoffelpüree.

Gemüsesouffle, Griespudding mit Kirschen

rotte, gießen einen Schuß SBeißmein baron unb bämpfen es 0*

feft oerfcbloffenem Secfel auf fleinem geuer meicb. Seim 21"'

richten faffen mir ein Stüttgen Sutter auf bem gifch sergeP-
fniJen unb tropfen etmas Sitronenfaft barauf. Slus bereit 0®'

baltenem Kartoffelftocf breffieren mir mit bem Sprißfacf 3teP'

chen auf bie Slatte unb füllen biefe mit irgenb einem ©emiif*
Über alles ftreut man noch ein menig Seterfilie ober Schnitt'
laurf). 2tls Slacbtifcb fann man Slpfelfompott mit fleinen Si*'
cuits geben.

©in meiteres SI e i f cb g e r i cb t :
Som ©ritt ift bas gteifcb am leicbteften oerbaulicb unb

fcbmacfbafteften. ©ine bünne Scheibe Salbsfilet roirb mit 3#'
Iaffener Sutter beftrirfjen unb auf bem ©ritt bei febr ftarW
Hiße, oben unb unten, meicb gefönt. Slit bem aufgefangen^
gleifcbfaft auf beißer Slatte anrichten, mit etmas Slumenfa^'
unb Kartoffelftocf garnieren.

Sott) nicht nur ber Körper, auch bie Seele möchte in bc"

Dagen bes Kranffeins gerne ein menig oermöbnt merben.
©in fauber aufgeräumtes 3immer unb febr oiel fri'fche

tun bem Satienten mobl. 3ebocb beim offenen genfter muß mö«

oorfichtig fein unb ber Kranfe muß ficb gans subecfen.
©in banbliches, erreichbares Difcbcben neben bem Sett, 0)0

man Siicber unb Daffen bequem abftellen fann, ift febr 3u emP'
fehlen. Such ein bübfcbes Decfeli auf bem Seroierbrett mach'

greube. 3ft ber Salient nicht attsu leibenb, fo erträgt er oiel'
•leicht bie unb ba etmas fäufelnbe Slufif aus ben öttbermellen
ober oon einer ßieblingsgrammopbonplatte, oietteicht fogar ein

Kapitelcben aus einem fpannenben Soman. SelbftoerftänbliÄ
fottte ein Slümtein auch nicht fehlen.

Sun miinfche ich alfo ben „armen Kranfen" recht g«^
Sefferung unb ©rbolung.

Steine Dienfie on Den Siotin...
3eßt leben mir in ber Sabresseit ber ©rfältungen. Die rieb*

tige ©rnäbrung ift oon ausfcblaggebenber Sebeutung für ttöobl
unb SBebe unferer Kranfen. S3 eg en fo fleiner ßeiben mie
Schnupfen, Ruften, freiferfeit, mit! man gemöbnlich feinen Slrgt
herbemühen. SDtan bleibt an ber Sßärme, am heften einige Dage
im Sett. Die liebenbe ©attin focht Kräutertee, macht ÎBicfel unb
organifiert Scbmißfuren, for.gt für guten Schlaf unb richtige ©r=
näbrung.

ßs ift eine alte Segel, gleich bei ber erften ©r»
fältungserfcbeinung oiel beiße ©etränfe einsmiebmen. ©rmacb»
fene befommen Sunfcbs unb ©rogs; Kinber beiße gruebtfäfte,
ßimonaben mit Honig gefüßt, beiße Stitcb mit ©mfermaffer;
bies alles mirft febr fchleimlöfenb, burftftillenb unb berubigenb.

Seßt etmas gieber ein, fo foil bie Diät eine febr leichte
fein, ©ine beiße

Kraftbrühe
oon Seit su Seit ift febr 3U empfehlen. Diefe mirb folgenöer»
maßen bergeftettt:

3mei ßaucbftengel, oier gelbe Süben, eine fleine Sellerie»
mursel, eine meiße Stühe, brei große 3miebeln unb eine Knob»
lauchsebe merben in Stücfcben gefebnitten unb in 3mei ßiter
fiebenbes SSaffer gegeben, unb fo smei Stunben langfam meiter
fochen laffen. 2lußer ein menig Sals unb oietteicht einige Drop»
fen Suppenmürse barf fein 3ufaß in bie Srübe fommen. Das
©anse mirb abgefiebt unb in einer bübfeben Daffe bem Satien»
ten mehrmals im Dage baoon feroiert

Gedämpfter Fisch, Kartoffelnest, Apfelpurée mit Biscuits.

Stach biefen gelb», 2Balb« unb Sßiefenfranfbeiten, melche
meiftens nach brei bis oier Dogen oerfchroinben, ift bas Haupt»
gemicht auf bie Sttufpäppelung bes ©enefenben 3U legen. Schmer
oerbautiche, fettige ©erlebte finb noch immer su oermeiben, unb
boefj fottte oottmertige unb aufbaueube Koft gereicht merben.

Das nette Anrichten, bie fröhlichen fleinen Slättli, bübfcbes
©efchirr, bies alles säubert ©ßluft beroor, roo biefe meiftens
nach Serfchleimungen noch fehlt. Der Salient fühlt bie ßiebe,
bie ihn umgibt unb miß umfo freubiger unb fchnetter in ben
21tttag bes ßebens 3uriicffebren.

Son ber glüffigfeit geben mir 3u einer etmas fefteren gorm
über, 3. S. 3"

© emüfe auflau f.
Stachen Sie fich einen ©emüfebrei, inbem Sie bas meicb*

gefochte ©emüfe burch ein Sieb treiben, — faft alle ©emüfe
laffen fich ba3u oermenben. 3n biefen ©emüfebrei fchlagen Sie
3mei ©igetb unb beren fteif gefcßlagenen Schnee, rühren eine
leicht geroür3te Séchamelfauce barunter unb füllen bas ©anse in
eine ausgebutterte gorm, legen ein paar Sutterflöcfchen oben»
auf unb laffen bas 3arte Soufflé bei mäßiger fjiße baefen. Das
eben befchriebene Hauptgericht ergän3t man mit einem leichten
©riesföpfli, garniert mit Kirfchen ober anbern grüebten.

©in' meiteres ©ericht ift gebämpfter gifcb, Kar»
toffelneft mit © e m ü f e n.

gifch ift leicht oerbaulich, befonbers in gebämpfter gorm.
SBir roäblen ein Stücf gifrf) möglichft ohne ©räten, 3. S.

Dorfchfilet, legen biefes auf fein gebaeftes ©emüfe in eine Kaffe» l^slbskilet vom tZrill, Llumeriicolil un<i Ksrìoktelpurêe,

t-emüsesoukklc, Lriespucicling mit Kirscken

rolle, gießen einen Schuß Weißwein daran und dämpfen es beî

fest verschlossenem Deckel auf kleinem Feuer weich. Beim ÄN'

richten lassen wir ein Stückchen Butter auf dem Fisch zergeh
salzen und tropfen etwas Zitronensaft darauf. Aus bereit g^'

haltenem Kartoffelstock dressieren wir mit dem Spritzsack Nest'

chen auf die Platte und füllen diese mit irgend einem GeinD
Über alles streut man noch ein wenig Petersilie oder Schnitt'
lauch. Als Nachtisch kann man Apselkompott mit kleinen Bis'
cuits geben.

Ein weiteres Fleischgericht:
Vom Grill ist das Fleisch am leichtesten verdaulich und c-n>

schmackhaftesten. Eine dünne Scheibe Kalbsfilet wird mit zel'
lassener Butter bestrichen und auf dem Grill bei sehr starkel
Hitze, oben und unten, weich gekocht. Mit dem aufgefangenes
Fleischsaft auf heißer Platte anrichten, mit etwas Blumenkohl
und Kartoffelstock garnieren.

Doch nicht nur der Körper, auch die Seele möchte in des

Tagen des Krankseins gerne ein wenig verwöhnt werden.
Ein sauber ausgeräumtes Zimmer und sehr viel frische Lust

tun dem Patienten wohl. Jedoch beim offenen Fenster muß ma"
vorsichtig sein und der Kranke muß sich ganz zudecken.

Ein handliches, erreichbares Tischchen neben dem Bett,
man Bücher und Tassen bequem abstellen kann, ist sehr zu emp'
fehlen. Auch ein hübsches Deckest auf dem Servierbrett maclst

Freude. Ist der Patient nicht allzu leidend, so erträgt er viel'
leicht hie und da etwas säuselnde Musik aus den Ätherwellen
oder von einer Lieblingsgrammophonplatte, vielleicht sogar ein

Kapitelchen aus einem spannenden Roman. Selbstverständlich
sollte ein Blümlein auch nicht fehlen.

Nun wünsche ich also den „armen Kranken" recht gute
Besserung und Erholung.

Mine Aensie an sen kranken...
Jetzt leben wir in der Jahreszeit der Erkältungen. Die rich-

tige Ernährung ist von ausschlaggebender Bedeutung für Wohl
und Wehe unserer Kranken. Wegen so kleiner Leiden wie
Schnupfen, Husten, Heiserkeit, will man gewöhnlich keinen Arzt
herbemühen. Man bleibt an der Wärme, am besten einige Tage
im Bett. Die liebende Gattin kocht Kräutertee, macht Wickel und
organisiert Schwitzkuren, sorgt für guten Schlaf und richtige Er-
nährung.

Es ist eine alte Regel, gleich bei der ersten Er-
kältungserscheinung viel heiße Getränke einzunehmen. Erwach-
sene bekommen Punschs und Grogs? Kinder heiße Fruchtsäfte,
Limonaden mit Honig gesüßt, heiße Milch mit Emserwasser:
dies alles wirkt sehr schleimlösend, durststillend und beruhigend.

Setzt etwas Fieber ein, so soll die Diät eine sehr leichte
sein. Eine heiße

Kraftbrühe
von Zeit zu Zeit ist sehr zu empfehlen. Diese wird folgender-
maßen hergestellt:

Zwei Lauchstengel, vier gelbe Rüben, eine kleine Sellerie-
wurzel, eine weiße Rübe, drei große Zwiebeln und eine Knob-
lauchzehe werden in Stückchen geschnitten und in zwei Liter
siedendes Wasser gegeben, und so zwei Stunden langsam weiter
kochen lassen. Außer ein wenig Salz und vielleicht einige Trop-
fen Suppenwürze darf kein Zusatz in die Brühe kommen. Das
Ganze wird abgesiebt und in einer hübschen Tasse dem Patien-
ten mehrmals im Tage davon serviert

Leàmpkter Bisck, Xsrtokkelnest, ^xkelpurce mit Biscuits.

Nach diesen Feld-, Wald- und Wiesenkrankheiten, welche
meistens nach drei bis vier Tagen verschwinden, ist das Haupt-
gewicht auf die Aufpäppelung des Genesenden zu legen. Schwer
verdauliche, fettige Gerichte sind noch immer zu vermeiden, und
doch sollte vollwertige und aufbauende Kost gereicht werden.

Das nette Anrichten, die fröhlichen kleinen Plättli, hübsches
Geschirr, dies alles zaubert Eßlust hervor, wo diese meistens
nach Verschleimungen noch fehlt. Der Patient fühlt die Liebe,
die ihn umgibt und will umso freudiger und schneller in den
Alltag des Lebens zurückkehren.

Von der Flüssigkeit gehen wir zu einer etwas festeren Form
über, z. B. zu

Gemüseauflauf.
Machen Sie sich einen Gemüsebrei, indem Sie das weich-

gekochte Gemüse durch ein Sieb treiben, — fast alle Gemüse
lasten sich dazu verwenden. In diesen Gemüsebrei schlagen Sie
zwei Eigelb und deren steif geschlagenen Schnee, rühren eine
leicht gewürzte Bêchamelsauce darunter und füllen das Ganze in
eine ausgebutterte Form, legen ein paar Butterflöckchen oben-
auf und lasten das zarte Souffle bei mäßiger Hitze backen. Das
eben beschriebene Hauptgericht ergänzt man mit einem leichten
Griesköpfli, garniert mit Kirschen oder andern Früchten.

Ein' weiteres Gericht ist gedämpfter Fisch, Kar-
toffelnest mit Gemüsen.

Fisch ist leicht verdaulich, besonders in gedämpfter Form.
Wir wählen ein Stück Fisch möglichst ohne Gräten, z. B.

Dorschfilet, legen dieses auf fein gehacktes Gemüse in eine Kasse-
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