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Pates et farineux: Toutes espeéces de consom-
mation courante. Farine de mais en petite quan-
tité. Tomates et gruyeére peuvent servir a pré-
parer les pates.

Fromages: 20 a 40 gr par jour. Fromage blanc,
petit suisse, gruyére. Fromages fermentés en
petite quantité. Creme fraiche.

Desserts: Entremets sucrés. Gateaux secs, bis-
cuits, tartes, feuilletés, puddings. Gateaux a la
creme ou recouverts d’'une créeme dure au beurre,
desserts et gateaux au chocolat, bonbons, avec
modération. Confitures et miel.

Fruits: Un fruit midi et soir. Fruits courants
d’Europe, d’Afrique et d’Amérique, crus ou cruits.
Marmelades et compotes.

Boisson: Un verre et demi par repas.
fraiche de source ou minérale faible.
en petite quantité.

Aliments a éviter: Graisses des viandes,
poissons gras et plus généralement tous les mets
en peu gras. Qraisses végétales, huiles cuites.
Marinades, gibier faisandé, conserves de viande
ou de poisson fortement relevées, condiments
forts, sauces compliquées. Crustacés et coquil-
lages. Légumes crus donnés tels quels, ou en
salade, comme radis, raves, betteraves, céleri, poi-
reaux, concombre, cresson. Sucreries, bonbons
et chocolat et excés ou entre les repas. Boissons
glacées. Vins fins. Café et thé forts. Liqueurs
et alcools.

Eau
Cidre

: 4

Type de menu pour un enfant de 9
ans (un peu moins abondant en-dessous de cet
age et un peu plus au-dessus).

Matin: Bouillie au lait ou café au lait 250 gr,
pain 40 gr.

Midi:  Viande 50 gr, ou poisson 80 gr ou
bouillie 120 gr, ou ceufs 2.
Pommes de terre 200 gr ou pates 150 gr
ou purée de légumes 120 gr.
Pain 60 gr.
Petit suisse 25 gr ou entremet.
Un fruit.

Gofiter: Lait sucré 200 gr, confiture 25 gr, pain
50 gr.

Soir: Potage 250 gr, viande 50 gr ou un ceuf.

Purée de 1égumes 120 gr ou pates 120 gr.
Pain 40 gr.
Compote ou un fruit.

L’enfant mal alimenté a Pappétit ca-
pricieux, P’haleine mauvaise, la denture en mau-
vais état, la digestion difficile, des selles mal
lies ou glaireuses. Sa croissance se ralentit. Il
maigrit, s’anémie, palit, dort mal et éprouve une
fatigue inexplicable. La constatation d’un ou plu-
sieurs de ces symptémes doit conduire areviser le
régime et, dans le doute, a consulter le médecin.

(Revue d’Hygiene et de Médecine sociales, Avril 1937.)

Mengenaufstellung liber die Ausgabe von Nahrungsmitteln

bei Anstaltsverpflegung

Die Anstalten werden mehr und mehr dazu
iibergehen miissen, die Form ihrer Verpflegung
zu kontrollieren und in feste Begriffe zu bringen.
Der Einkauf der notwendigen Nahrungsmittel
sollte nicht mehr rein gefithlsmidBig und aus dem
Handgelenk vorgenommen werden, sondern auf
Mengenberechnung beruhen. Hierfiir nun ein ein-
heitliches Schema aufzustellen, ist bei der Viel-
seitigkeit der Anstalten nicht moglich. Diese Viel-
seitigkeit ergibt sich ja mnicht nur aus der
verschiedenartigsten Zweckbestimmung, sondern
auch aus den unterschiedlichen Ernahrungmetho-
den der Heilbehandlung und der verschiedenarti-
gen Lebensweise der einzelnen Volksteile. Es muf3
deshalb jede Anstalt fiir sich einen Grundplan der
Erndhrung entwerfen. Bestehen mehrere Ver-
pflegungsklassen, so sind auch verschiedene Er-
nahrungsgruniformen auizustellen. Immerhin koén-
nen aber bei der Aufstellung dieser Grundformen
gewisse Hochstmengen der in Betracht kommen-
den Nahrungsgiiter genannt werden. Es geschieht
dies anhand eines nachfolgenden Beispiels, wel-
ches von einem der grofiten deutschen Kranken-
hiauser entnommen wurde. Dieses Krankenhaus
hat den durchschnittlichen Nahrungsmittel-Selbst-
kostensatz von tiglich RM. 1.70 fiir die 3. Ver-
pflegungsklasse und RM. 2.25 fiir die 2. Ver-
pflegungsklasse angenommen. Die Aufwendung
fiir die Verpflegung des Personals sind in diesen
Sdtzen nicht enthalten, sie sind die gleichen wie
die Verpflegungssitze der 2. Klasse.
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Diesem reinen Verpflegungssatz steht ein Pau-
schal-Krankenhauspflegesatz in der 3. Klasse von
ca. RM. 6.50 gegeniiber. Es entfallen somit auf
reine Nahrungsmittelausgaben ca. 269o. Es diirf-
ten demnach fiir die 3. Pflegeklasse einer Kran-
kenanstalt durchschnittlich 2504 fiir reine Nah-
rungsmittelausgabe verwendet werden. Der sich
hieraus ergebende Satz wird bei der Aufstellung
der Verpflegungsform zugrunde gelegt. Die im
Beispiel vorgesehenen Mengen sind mit dem Ta-
gespreis der Nahrungsmittel zu vervielfiltigen und
das Ergebnis mit dem ermittelten Pflegesatz zu
vergleichen. Hieraus ergibt sich dann auch un-
gefihr die Menge bzw. die Zusammenstellung
der einzelnen Gerichte. Bei den allgemeinen An-
stalten, wo die arztlichen und medizinischen Be-
lange weniger im Vordergrund stehen und darum
auch wesentlich niedere Pflegeansiatze vorliegen,
werden bis zu 500/ des Pilegesatzes fiir Nah-
rungsmittel verwendet werden konnen. Aber auch
bei diesen Anstalten muB der Prozentsatz anhand
der sonstigen Verpflichtungen aus der Lebens-
notwendigkeit der Anstalt einmalig ermittelt
werden.

Es ist selbstverstindlich, daB durch eine der-
artige schematische Handhabung der Verpfle-
gungsform nicht die Verpflegung als solche re-
guliert werden soll, sondern vielmehr das Wohl
des Kranken bzw. des zu Verpflegenden soll im
Vordergrund stehen. Eine solche Kontrolle ist
aber immerhin notwendig, um das so wertvolle



Nahrungsm1ttelgut planmaBig und w1rtschaft11ch
verwendet zu wissen.

Beispiel. Bekostigungsmengen pro Person und
Pflegetag:

Fleischportion ; 126 g
Mittagsuppe . - : ; 2 /s Liter
Obsttag . . ; : : 2 4 Pid.
Kartoffelbrei . : : : . 1/s Liter
Suppe oder Kakao : . ; 1/ Liter
Tee . . : : : 1 g
Kompott : A X d : /s Liter
Roggenbrot . ! . . g /s Brot
Grobes Brot . 5 { ; : /4 Brot
Brotchen . : ) : : 2 St
WeiBbrot . : ; : . /s Brot
Zwieback : : ; 3 . 1 Pak.
Keks . s ; : ; 1 Pak.
Salziges Brot A ‘ . ) s 8t
Salzloses Brotchen : ; 3 205t
Knédckebrot . ) . . 4 St
Wurst 3 : ; : 40 g
Weiche Wurst . : . : 40 ¢
Harte Wurst . : : > % 40 g
Roher Schinken . : ’ : 30 g
Gekochter Schinken ; : ; 30 g
Magerer Speck . . : . 50 ¢
Fetter Speck . ; 3 A : 50 g
Siilze . g A . : : 100 ¢
Apfelsinen . : : . . 1 St
Zitronen : L ; . : 1 St
Suppengriin : ; : ; 100 g
Griine Gurken - ; : . 1/ St
Saure Gurken - 5 ; - 1.8t
Salzheringe . : : : 1 St
Rohes Rindfleisch . 100 ¢
Rohes Kalbfleisch . 100 g
Rohe Leber 125 g
Knochen . 4 - : : 200 g
Malzbier 3 = . : - 1 FL

Eier y . ; . : . 1St
Himbeersaft . ; . 125 g
Milchreis ; : : : /3 Liter
Kartoffelbrei od. Salz . £ . /s Liter
Kaffee mit Milch . : : : 1/s Liter
Kise i : : . : 40 g
WeiBer Kise ; Z : ; 100 ¢
Butter . . : : : : 40 g
Schmalz . . : : : 50 g
Marmelade : ’ : J 125 ¢
Butter ohne Salz . g . : 30 g
Haferflocken . 100 ¢
Weizenmehl 100 g
Roher Reis . 100 ¢
Roher Gries . : : : . 100 ¢
Puddingpulver . : 3 : 15 g
Starkepuder . : - : : 50 g
Zucker . ] ; . : : 50 g
Schwarzer Tee . : ¢ . 5 ¢g
Kaffeebohnen ) ! ) ; 20 ¢
Kakao . - ; : : : 30 ¢
Backobst . . ‘ : . 50 g
Frische Apfel 125 g
Frisches Obst ! : : ‘ 125 g
Tomaten : . ; s : 2 St
Bananen 3 . : : ; 1St
Lagerbier : . : ; . IS2El
Rotwein g . 1/15 Liter
Weilwein /15 Liter
SiiBwein ; : : : /15 Liter
Kognak : : . . ‘ /15 Liter
Rum . L : : /1 Liter
Vollmilch, gekocht . : : 1o Liter
Vollmilch, roh : - ; : /2 Liter
Buttermilch . : . . ’ /3 Liter
Kindermilch : ; . . /s Liter
SiiBe Sahne . ; ; : : A Liter
Fleischbriihe : " : ; /s Liter

(Wirtschaftsbriefe fiir die Anstaltsleitung 6/1937.)

Il nuovo asilo dei Ciechi vecchi in Lugano-Ricordone

Architetti Carlo e Rino Tami

Nel maggio del 1934 il Comitato direttivo della
Pro Ciechi emanava un concorso per il progetto
dell’istituto da erigersi in Ricordone e per il quale
venivano inoltrati ventisette progetti. La giuria,
composta dal prof. Salvisberg del Politecnico di
Zurigo, arch. Marazzi e dott. Klainguti in Lugano,
classivicava in primo rango il nostro progettto e
conseguentemente il Comitato della Pro Ciechi ci
incaricava di allestire i disegni costruttivi: ai pro-
getti presentati al concorso venivano apportate
alcune varianti conformemente agli accordi inter-
venuti con l'apposita Commissione nominata in
rappresentanza del Comitato stesso.

[ lavori di costruzione venivano iniziati nel
maggio del 1935. Il costo totale dell’edificio &
stato mantenuto entro i limiti del preventivo sta-
bilito, malgrado le diverse piccole varianti appor-
tate in corso di costruzione. Le cifre di consun-
tivo risultano dalla relazione finanziaria: & ovvio
richiamare che le disponibilita finanziarie costi-

tiuscono una premessa essenziale per giudicare
il risultato pratico ed estetico del-I"edificio.

L’edivicio si compone di un’ala comprendente
le camere di un corpo di testa costituito dai locali
di soggiorno. L’ala & rivolta verso sud-est e la
curvatura concentrica aumenta il giado di insola-
zione della facciata, contribuisce a proteggere dal
vento del nord, infine si adatta all’andamento
delle curve di livello del terreno. Il corpo dei
vani di soggiorno si apre verso tre lati (mattino,
mezzogiorno e sera) ed ha, verso mezzodi, il
gruppo dei loggiati i quali oltro a permettere ai
ricoverati di godere del sole e dell’aria- libera,
proteggono nei mesi estivi i locali retrostanti dai
raggi solari cocenti.

La disposizione planimetrica si impernia attorno
al vestibolo centrale, di forma quadrata, sul quala
danno tutti i locali, la scala, 'ascensore e il corri-
doio della camere. Cura particolare & stata data
al fatto di ottenere una linea dei percorsi, la
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