Havrevatten till barnens blandningar,

2 msk, smadvhavregryn till 1 1. vatten,

kokas 20 min. i slutet k#rl, silas, Hilles hett pé sockret sé det smil-
ter. Avkyles och blandas med mjolken, d& det blivit fullkomligt kallt,
Havrevattnet sockras med 10% socker, allts& 100 gr, p& 1 1, H-vatten.

Sockervatten till blandning.

Kokas endast upp, hiélles pd sockret. Avkyles.
VALLING,

Mjolet vispas ut i det kalla vattnet och detta far under omrorning koka
10 min., varefter den kokta mjdlken, sockret och saltet tillssttes.
5% mjsl, 24% socker i vallingarna.

Den mingd mjolk och vatten som skall anvdndas, bersdknas efter den
mjolkblandning barnet har, Kokas utan lock, och vattnet Skas nigot,

FEERS BLANDNING,

Till 1 1. blandnings
500 gr. mjslk

600 "  vatten
50 " griddde
15 " kasein

maltsocker efter ordination.

Mj6lken, gridden och h#lften av vattnet fir koka upp. DA vispas det
kraftigt. Kaseinet 16st i hdlften av vattnet /ljumt/ alltsammans far koka
ett par min. Sockret tillsdttes sedan. .

MALTSOPPA, /Keller/.

50 gr. = 3% msk. vetemjsl

et " < 1/5 1, miBlk
666 " - 2/3 1, vatten
i " - 2 msk, maltextrakt

Vetemjolet vispas ut i hdlften av vattnet Jksllt/, T srmak kinl I8
ses maltextrakten i den andra hilften vatten /varmt/, varefter allt slés
tillsammans och f&r koka 10 min. under omrdrning, varefter den kokta
mjolken tillsdttes. Fylles varm p& flaskor och avkyles. Kokas e] i vate
tenbad utan over eld och utan lock. Ukas n8got pd& vattnet.

AGGVITEMJOLK,
T433 L 3. _
1000 %r. sGt osk. mjolk 2 tsk. ostldpeextrakt /Blauenfeldts & Toede/
500 ' vatten Eosq.n 250 gr. sur mjolk
500 " kHrnmjslk S 290 " sep, ,

Den stta mjolken vdrmes till 37 gr. 1lopet tillsittes och mjSlken far
stende i L6 gr. vattenbad 18pna utan omrérning /omkring 20 min./, s& att
vasslan borjar skilja sig frén osten, sedan upptages detta ur vattenbadet,
far svalna négot, varefter massan hilles i silduk och far hénga och sjdlv-
rinna 1 tim. Osten h#lles d&rpé i sikt och passeras med kallt vatten E &

6 ggr., sedan irdres surmjdlken /kérnmjblk/ och uppkokas under kraftig
vispning., Den sep. mJj8lken tills#ttes kokande, silas, sockras och fylles
varm pé flaskor, som hastigt avkylas. Ror om mjolken mellan var flaska
som fylles., '

KARNMJOLKSVALLING,

Tila-3 1.
1000 ﬁr. kdarnmjolk
15 vetemjol
LO "  socker =
Vetemjolet utvispas i den kalla mjdlken, varefter detta under kraf-
tig vispning fér koka upp /e for hastigt/, strax fore kokningen ildgges
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sockret och alltsammens fér hastigt sjuda upp, silas genast, fylles varm
péa flaskor,

CZERNYS BLANDNING.

P 2 1 -

%OO %r. mjolk
&0 vatten
e smor
i 7 g
=0 socker

Smoret upphettas under omrdrning och ej for stark laga, tills det
blir mdrkbrunt. Direfter tillsdttes mjtlet, fa&r koka i 6 min. far bli
morkbrunt, men ej brint.

Darefter tillsittes kokhett vatten och det hela far ett uppkok och
sockret tillsdttes. Silas, varefter mjolken tillsHttes kall, okokt ifall
man har kontrollerad mjdlk, annars kokt och kyld.

Dérefter kyles vidllingen och Hr fdrdig,

HAVREMJOLSVALLING, /1 person/

a0 g, miblk
1 tsk. havremjol

T socker
200 gr. mjolk kokas upp och diri vispas redningen av mjolet och de
B0 ! mjolk. Kokas 10 min.

MAIZENAVALLING. /1 person/

250 gr miBik
1l tsk, maizenamjol
s socker
200 gr. mjolk kokas upp, diri vispas redningen av mjslet och resten
av mjolken. Far koka 10 min.

AGGVALLING. /1 person/

1 dggula
L sk, socker
z " salt
200 gr, wmiblk
MJjolken kokas upp. Diri vispas dggulan, frst uppvispad i 50 gr.
mjclk, Far ddrefter under vispningen endast koka upp.

MAIZENAGROT. /1 person/

200 gr, mjolk far koka. DHri vispas redningen 2 tsk. mjsl och 50 gr.
mjolk. Kokas under 10 min, under stidndig omrdrning. Salt efter smak,

HAVREGRYNSGRUOT. /1 person/

200 s, mnitlk
2 msk. é&ngpreparerade havregryn
L U8k, Sochkep
+ tsk, salt
Far koka i 1 tim., varefter socker och salt irdres. Kan dven anvin-
das vanliga smé& havregryn, men d4 kokas i vatten.

SKORPVALLING I. /1 person/

200 T . mjolk
50 vatten
1 gt. skorpsa
1 tsk. socker
salt efter smak
Vattnet kokas och hélles p& den sodnderbrutna skorpan., Direfter pas-
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seras den och blandas med mjolken, kokas i 10 min. samt smaksdttes,
8 - 9 m&n, gamla barn./

SKORPVALLING II. /1 person/

250 gr., mi8ie
13 st. skorps
1l tsk. socker
T " sl
Skorporna uppblandas i en del av den kokande mjolken. Tillagas som
foregdende.

DANSK KLIMP., /2 pers./

& msk., smdr

= ! vetemjsl
150 gr. vatten
1-2 dggulor

salt och socker efter smak.

Beredning. Smdr och mjsl arbetas i en panna &ver svag eld., Vattnet
uppkokas och péhilles sminingom. Det hela arbetas 5 & 10 min, Smeten upp-
h&lles och far svalna, varefter dggulor, salt och socker irdres. Av sme-
ten tages smé klickar, som fér koka i buljong eller saltvatten tills de
svdlla, Serveras i buljong. Kunna dven serveras i kokt mjolk i1 stdllet
for buljong.

POTATIS-SOPPA, /1 person/

300 gr. vatten
e 8t. potatiser
& tsk. smdr
1 " vetemjsl
socker och salt efter smak.

Vattnet pésdttes med de skalade, skoljda potatisarna, f&r koka tills
de #dro mjuka, varefter soppan p&hilles och far koka 5 min., Sockret och
saltet ilHgges. Jordirtskockor Hr mycket gott att anvinda tillsammans
med potatisen.

POTATISPURK.

8 s, jémna potatisar

150 gr. god, s8t mjdlk

2 tsk. socker

£ " salt

: smir

Potatisen kokas och slés direfter upp i en spillkum, arbetas 5 4
10 min. med en gaffel under det att smdr, salt, socker och mj&lk till-
sdttes, D& purén Hr fiardig f&r den uppkokas.

AGGSTANNING,

dggula
msk. mjolk
tsk. socker
e salt
Vispas vdl, far std Sver svag eld tills den stannar.

[N

KGGRORA,

100 gr. mjolk

+ tsk. socker

- 5 salt

e

Allt vispas vdl, f8r std pé& svag eld, d& den bdrjar stanna, tar man
forsiktigt upp klimparna med en trisked fdr att undvika vasslan.



AGGKLIMP,

150 gr. mjolk
1l dggula
2 strukna tsk. socker
2 tsk, vetemjosl
Mjolken och mjolet kokas under omvispning i 10 min. varefter
dggulan och sockret irdres. Upphilles, far svalna.

SAFTSOPPA,

200 gr. vatten

5 msk.sdt saft

1 tsk.potatismjosl
skall koka upp.

CITRONVATTEN,

Saften av en halv citron blandas med 3% tsk. socker och i msk.
vatten. Gives &t barnet mellan mdlen % - l tsk., varje géng.

CHOKLAD,

250 ¢, mitik
1l tsk.kakaopulver
2 " socker :
Mjolken kokas upp, ddri vispas kakao och sockret, Far koka 10 min.

CHOKLADPUDDING.,

125 gr, miblk
1 tsk. kakaopulver
s socker
1 " potabilem]tl
Alltsammans blandas vidl och fér koka i 5 min, under stindig rér-
ning. Hdlles unp och far kallna.

FISKPUDDING MED AGG. /5 pers./

2 dggulor
LLoO gr. gradamjslk
3 tsk. socker
2 salt
Vitorna vispas till skum samt irdres varligt. Fisk vil rensad blan-
das i smeten. Grdddas i lagom vdrme.

TE TILL BARNEN,

200 gr. = 1 dricksglas vatten kokas och hilles genom en sil, som
inneh&ller 1 tsk., té. Fylles genast p& flaskan som kokas och avkyles.
1 sackarintablett till varje flaska, om barnet skall ha det dygnet om.
Vid lunginflammation, om ldkare s& ordinerar, sdttes 1 tsk. konjak till
varje flaska, Té gives &t barnet 3 - | tsk, bt géngen.

MANNAGRYNSGROT,

200 g, wiblE
2 tsk. gryn
1 Y posker
1/ " gelt
MJjolken kokas upp, ddri vispas grynen, fé&r sedan koka i 25 min.
varefter socker och salt irdres,

CITRONSAS. /3 pers./

250 gr, mitlk
1 dggula



3 msk., socker

saften av en halv citron.

200 gr. mJolk uppkokas. Aggulan vispas med 50 gr, mjslk i sockret.
Ddri hilles den kokta mjdlken under vispning, varefter allt slés i
kastrullen och citronsaften tillsittes,

MANNAGRYNSKAKA,

500 gr. mjolk kokas upp, 50 gr. smér ildgges, sedan vispas 100 gr.
mannagryn sakta uti och fér koka till en tjock grot. Kallnad irdres
50 gr. socker, litet citron, en aning salt, sist 2 vispade Hgg.
Gréaddas i formar i ugn, Htes med kompott eller saftsis,

FRICKADELLER.

1 he, kalvfidrs

1 kokt potatis

1 stott skorpa

1l dgg, litet vatten, gridde och salt.

Potatisen sdnderkramas och blandas med kdttet under det att agg,
vatten, gridde och salt tillsHttes, tills smeten blir 15s och smidig,
varefter man gér sma bullar, som kokas i salt vatten. Nedldgges da
vattnet kokar, fiardiga d& de flybta upp eller ungefdr efter 5 min.

2/3 VALLING TILL 1 BARN.

L00 gr. mjdlk

260 vatten
30 ' misl
1? = socker
£ tsk, salt

3/l VALLING 2 f1. /200 gr. var/

300 gr. mjolk

100 ' vatten
= = mjsl
i0 Y socker

17 o, sa 1t

ORANGE JELLY. /2-% &r 5 pers./

1/ 1. watten

1/l 1. orangesaft /hallon, vinbir/

saft av en halv citron och dess fina skal

12 gr. socker

6 - 7 blad gelantin

Gelantinet uppldses 1 % msk. varmt vatten, saften hidlles i medan
vattnet Hr varmt, sedan sockret forst dr smilt dsri. ROres sedan tills
det blir kallt. Upphdlles i form f8r att stelna.

PLATTAR /15 st./

200 gr. mi8lk
1 igg
3 msk, vetemjol
1 tsk. socker
14 seit
Allt vispas vdl tillsammans semt far sé& st& i & tim., att svilla,
innan plédttarna grdddas.

TAPTOCA VALLING,

50 2y, mitly
1l tsk.socker
T
200 gr. mjolk far koka. Diri vispas redningen av mjolet och resten
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av mjdlken, Kokas under Vispning 1 10 mitn, Biles i1 spadare barn
emedan mjdlet girna vill klimpa sig.

TAPTIQOCA GROT.

200 gr, miélk
e tek, misi
= socker
salt efter smak
150 gr. mjdlk f&r koka. Didri vispas redningen av mjdlet och res-
ten av mjdlken, rores hela tiden, fAr koka i 10 min.

GRONSAKS-SOPPA,

1 morot
1 litet vitt blomkdlshuvud
1l liten vit selleri
2 potatisar
600 gr. buljong
2 tsk. smbr
1l tsk. vetemj&l
% a salt
5 socker
Gronsakerna rensas vidl, sdndersksiras och kokas i vatten vari sla-
gits litet smdr. Sedan de Hro kokta passeras allt vil. Smdret och mjo-
let frdses i en kastrull tillsammans. Diri ivispas buljong och de passe~-

rade grdnsakerna och far koka ndgra minuter.
BLAMANGE. /5 pers./

18 1. ni8ik

1/l 1. gradde

5 gy, zslagbin

2 apelsiner skires i bitar

2 msk. socker

Sockret pahdlles apelsinerna, dirdver slds den kalla mjdlken. Ge=-
lantinet uppldses i 2 msk. varmt vatten. Gridden vispas till hért skum.,
Ddari nedrdres de Ovriga ingredienserna. Upph#dlles i kall form, stdlles
att kallna,

BORSYRELOSNING 2%.

1 31, vabtten

20 gr.borsyra

Den pulvriserade borsyran ligges i det kokande vattnet, som ddr-
efter endast far ett kort uppkok. Hdlles sedan upp i en ytterst ren
tillbringare for att svalna /Ligges ren handduk sver/, varefter man
silar det hela genom en fin lapp eller kompress i den flaska man tine-
ker ftrvara borsyran/korkas/.

SUBBLIMATLOSNING.,

1 sublimattablett till

1 liter vatten

Lédgges endast i den flaska man tdnker anvinda till l&sningen,
varefter vanligt kokt kallt vatten pahdlles och omskakas,

KOKSALTLOSNING,

I ren kastrull uppkokas 1 1. vatten tillsatt med 1 tsk, vanligt
koksalt. Upph#lles i en ren literbutelj. Anvindes dels att stimulera
barnet med eller som lavemang, om lidkare s& ordinerar.

Eftersom vi s& ménga ginger miste anvinda oss utav den artifi-

ciella uppfddningen, méste man ha klart fér sig de olika mjolkbland=-



ningarna.,
Hdr pé& Barnavard anvindes inte mer &#n 5 mjolkblandningar nimligens
1/2 v1., 2/% och 3/l bl. Det finns ytterligare 2 nimligen: 1/3 bl. och
3/5 bl. Det hors ju pid namnet hur de Hro sammensatta.
5 olika slag av blandningar:

1/% bl: 1 del mjslk och 2 delar vatten,

= - 5
= =« 5 2
- 7 = .
- -

Vdllingarna 5% mjosl, 2i% socker.
Havremj&ls~- och havregrynsvatten 10% socker.

Dessa &ro olika blandningar man utan risk kan forska giva barn.
Att precisera ndr de skola hava den ena eller den andra sorten Hr ju
litet svért, men pé ett ungefidr bor t. ex. 1/3 bl. givas ett nyfott
barn, som e¢j helt och h&llet kan erh8lla modersmjslken. 1/2 bl., gives
ocksé spdda barn upp till % minader. Sedan gives ungefir 2/3 bl. upp
till 6-7 man., ocksd 3/l bl, upptill 10-11 mdn. N&r barnet nitt upp
till en &lder av 1 &r brukar det f& oblandad mjolk.

Andra soppor som vi koka hdr t. ex, Czernys smdrsoppa bor man ej
giva barn annat #n pd ldkarens ordination. Barnen bliva ofta av Czerny
eller s.k. smormjolsvalling mjuka i huvudet, och dessutom ir den s&
kraftig, att barn, som Hro friska och hava normal vikt skola &verghd
till den enkla mjdlkblandningen ndr de avvinjas frén brostmjslk. Man
bdr hava reda pad 2 ting nir blandningarnas styrka skall bestammas,
ndmligen barnets 4lder och vikt.

Hir anvéndes alltid havremjolsvatten eller grynvatten till bland-
ningarna, men man kan naturligtvis anvidnda vanligt vatten med 1lika
mycket socker, fast det blir mera niring i blandningarna nir det &r
kokt p& gryn eller mjsl /mera kolhydrater/.

Den mjolk man anvinder bSr man vara siker pd, att den Hr frén
friska kor, och helst bdr den vara frén kontrollerade ladugdrdar och
hava en fetthalt av minst 3%0%.

Man bodr vara noga med att inte forvara mjolk i ndrheten av starkt
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luktande foremdl som t.ex. fotogen, 18k eller rokta matvaror, ej heller
forvara den 1 k#rl, som kan ge smak ifran sig. Bdst dr att férvara den
i1 porslins- eller glasksrl. Mycket noga skall man Hven vara med allt,
som har att gdra med mj8lken, att det hélles s rent som méjligt, ty
det dr si& minga sjukdomar, som kommer genom oren behandling av mj&lken.

Mj8lken, som nysilad har en temperatur av 31 Br., B a8t 1 den
temperatur, som alla bakterier trivs uti. Just dirfsr sir det s& vik=-
tigt att mj8lken blir hastigt avkyld, Riktigt ren mjdlk kunna vi al-
drig uppbringa, vilken fodrstklassig ladugdrd vi dn f& den ifrén, men
om vi behandla den efter konstens alla regler, bér den &tminstone ej
vara skadlig fOr barnet,

De bakterier, som férekomma i mjdlken, Hro av 2 slag ndmligen:

1. mjolksyrebakterier, som forvandlar socker till mJj8lksyra och goér
atﬁ den surnar snart. 2. férruttnelsebakterier, som sonderdelar dgg-
vitan och gdr att mjolken ruttnar. Dessa 2 bakterier motverka varand-
ra, sd att mjdlksyrebakterierna forhindra fdrruttnelse och tvidrtom,

Vid pasteurisering, d.v.s. ndr mjdlken i L min, uppvirmes till
80 gr. Celsius, /vi hir pd Barnavard pasteurisera de bl. vi anvinda
i lj min,/ d&r bakterierna, men det Hr av stor betydelse, att mjslken
genast avkyles och sedan fdrvaras pé is, ty en del sporer fortlever i
mjolken. Om den stér och kallnar s8 sméningom, blomstra bakterierna
dter upp och har man gjort hela denna procedur forgdves.

Vi nédmnde, att ndr vi skall hava reda pd vad f8r mat barnet skall
hava, miste vi veta dess vikt och &lder. Ett spédtt barn sdledes behdver
120 kalorier eller vidrmeenheter per kg. av sin kroppsvikt,

Ett stdrre barn upptill 2 &r omkring 80 kalorier. Den virme, som
fordras for att uppviarma 1 kg. vatten frén 0.C., till 1 C. kalla vi en
kalori eller virmeenhet. Vid forbrinningen inom kroppen alstrar 1 gr.,
fett 9 kalorier och 1 gr, Hggvita och kolhydrat L kalorier.

1000 gr. oskummad mj6lk alstrar 700 kalorier. Vet man dessa tal
dr det ingen konst att rdkna ut huru ménga kalorier den eller den mat-
rdtten alstrar, Hir blir det ju endast tal om mjdlkblandningar.

T.ex. ett barn pd 3 mén. viger 5000 gr. Vad skola vi giva detta

barn i 1/2 bl.? Barnet behéver omkring 500 kalorier.:Om vi ritkna
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1000 gr. p4 1/2 bl., hur minga kalorier g& d& pa mjolken? Svar: 350
kalorier. Kolhydraterna i havrevattnet = sockret 10% = 200 kalorier.
Alltsd blir denna blandning 550 kalorier,

Renligheten &r ju A och O, n#r det giller barnavérd, man bdr vara
ytterst forsiktig och hava allt sé& propert och rent som mojligt &Hven
vinja barﬁet dédrvid, ty barnuppfostran bdrjar redan, nir barnet Hr
spdtt. Nappar och flaskor skola dirfér naturligtvis vara rena, men det
dr inte nddvindigt att napparna kokas mer #n en ging om dagen. Flaskor-
na fyllas med vatten, d8 de e] anvindas; Hr e] bra att for linge halla
péd med kokta mjolkblandningar till barnet. En del barn f£& s jukdomar,

som uppstd genom att de alltid f& kokta mjolkblandningar t.ex. skér-

. bjugg. Den yttrar sig genom blddningar i tandktttet, svullnad i armar

och ben samt blodig urin. Fir d& barnet okokt mj&lk, brukar sjukdomen
g2 Ciiibaks,

Ndr skola vi bdrja att giva barnen groénsaker och frukt? Barn
skola hava mycket grdnsaker och frukt. Manga av véra gronsaker inne-
hélla jarn och, icke att forgltmma, vitaminer, ett dmne, som #r abso-
lut nodvandigt fOr kroppen. Man skall alltid tinka pd, hur barnet tal
den mat det fa&tt. P4 en anstalt som h#r, dr det ju ingen svar sak att
skdta barn, dér en ldkare kontrollerar hur den eller den fddan verkar
pé& det eller det barnet. I ett hem ddremot kanske det minga génger
blir svirare. Man skall alltid se efter hurudana avfsringar barnet har.
Ar det hérda avfdrningar, bdr man giva det mera, som l&ser t.ex. gron-
saker och frukt. Ar det &terigen 18sa avfdringar, ger man sddan mat,
som stoppar, t.ex. choklad och blabir., Aven kan man tillsdtta mersa
socker i fdrra fallet och mindre i det senare.

Vid diarréer bdr man e] giva barnet nfgon fdda eller &tminstone
minska p& maten. Man kan l&ta barnet svidlta ett dygn och giva det li-
tet té med 1 sackarintablett till 250 gr. té.

Ar det ett brostbarn kan man sitta till en tsk. kasein ett par
génger péd dygnet. Men man bdr ej drdja med att radfréga likare, i

synnerhet om det gdller spdda barn,

1 msk. Mjol/vete, struken véger 8 gr. 1 msk.socker struken véger i5 gr,
1 dsk | n 1 1 do.‘.{. 1t i f 10 i1
1 tsk. n " n 2,5 e n 0 i I "

. s .
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