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RADY PRAKTYCZNE

1 2

ł. śliczna sukienka dla 6-letniej dziewczynki z płótna niebieskiego, przybrana 
plisami z płótna w kolorze ciemniejszym.

d- Płaszczyk letni dla d-letniego dziecka, przybrany stebnówfyą.
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NASZA TABLICA
KROJU.

Wymiar’. obu). gorsu 66 cm 
obu), pasa 64 cm 
obu), bioder 70 cm

1. plecy bluzki
2 i 5. przód bluzki
3- przód spodni
4. tył spodni
pasek ci%ty P° szerokości mater- 

jału na 3 cm szer., mankiet— 
wzdłuż paskóu) długości 55 cm. 
szerok. 10 cm.

Piżama dziecięca z kreł°nlt lub zefiru białego u) różowe paski dla dziewczynki 
4—6-letniej.
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Kostjum kąpielowy
dla trzy lub czteroletniego dziecka.

Ze 100—130 gr. wełny, gat.: „Sze­
snastka Fioletowa44 firmy: „Włócz­
ki, wełny Trójkąt w Kole44 robimy 
kostjum ten, który w ciągu całego 
lata będzie najbardziej bodaj użyt­
kową częścią garderoby naszych 
milusińskich.

Bieg roboty: nabrać trzeba na 
druty Nr. 2V2 30 oczek i ściegiem 
podwójnie karbowanym (2 oczka 
prawe, 2 oczka lewe) zrobić ścią­
gacz, wysokości 3—1 cm. Następnie 
przenosimy robotę na nieco grubsze 
druty i zwykłym ściegiem (1 rząd

prawy, 1 rząd lewy) ronimy 10 rzę­
dów. Pozostawiamy tę część roboty 
na zapasowym drucie i znów na 30 
oczkach najpierw cieńszemi druta­
mi, a następnie grubszemi robimy 
taki sam kawałek, który stanowić 
będzie przód drugiej nogawki. Po­
wyżej robimy na 60 oczkach, to zna­
czy na całej szerokości obu noga­
wek razem, równo aż do pach.

Wówczas od strony pacli spusz­
czamy po 4 oczka, pośrodku zaś ro­
boty spuszczamy na dekolt 26 
oczek. Trzeba teraz skończyć naj­
pierw jedno ramiączko. W dalszym 
ciągu roboty spuszczamy, z oczek 
pozostałych na ramiączko od stro­
ny pachy dwa razy po 1 oczku, a od 
strony dekoltu 4 razy po 1 oczku w 
każdym drugim rzędzie.

Resztę robi się równo aż do po­
trzebnej nam długości.

Tylną część kostjumu robimy w 
taki sam sposób, zeszywamy obie 
części ze sobą, a pachy i dekolt 
obrabiamy szydełkiem, trzema rzę­
dami ścisłych półsłupków. Przy 
wykańczaniu szydełkiem pamiętać 
należy o dziurkach na guziczki przy 
rami ączka di.

„Henriette".
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CZY ZAOPATRZYŁAŚ SIĘ JUŻ 
W NIEZBĘDNE

PRZY WYCHOWANIU DZIECKA 
BROSZURY:

Prof. Dr. med. M. Michałowicz
„Powietrze, słońce i woda w życiu dziecka"

Prof. I)r. Wł. Szenajch
„List do mamusi w sprawie
„List do mamusi w sprawie

DYFTERYTU”
ODRY”

1

-

cena

cena
cena

zł.

zł.
w

1.50

0.60
0.40

TABLICI; NORMALNEGO ROZWOJU DZIECKA 
DO LAT 7

Camerera i Pirqueta cena zł. 2.—
Pozostałe w niewielkiej ilości roczniki dwutygodnika 

„Młoda Matka' z ubiegłych lat 
1927, 1950. 1951, 1952, 1955 i 1954 r.

są do nabycia po zniżonej cenie zł, 6.— do r. 1955 włącznie 
i po cenie zł. 8.— za rok 1954

Do nabycia w Administracji dwutygodnika „Młoda Matka” 
Warszawa. Litewska 16

lub w Wydawnictwie „Kobieta Współczesna” Warszawa, 
Koszykowa 44/18

Wysyłamy po otrzymaniu wpłaty na konto Wydawnictwa 
„Kobieta Współczesna 14.560

ii f
* 
f 
f

-»
*

i,..mm,..mm,--mm,.. mm,..mm,.. mim--mm^'mini.-mm,* . im,...mir-mm,-"mmK-miiii^,m:m. -mim..mim--mm,.. "'mii"©
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Sami robimy zabawki 
doskonałe).

Wiedzą to wszystkie matki i wy­
chowawczynie, z jakiem niesłycha- 
nem zainteresowaniem i entuzjaz­
mem spotykają dzieci każdą wycię­
tą z papieru laleczkę. Choćby wy­
cinanka była nawet zrobiona nieu­
dolnie, budzi przecież radość i za­
dowolenie naszych milusińskich.

Dziecko bardzo chętnie widzi 
kształt, przypominający mu czło­
wieka. Dlatego już od najwcześniej­
szego wieku rysuje „pana“, „tatę" 
lub wogóle kogoś znajomego i łu­
bianego. Karykatura wcale go nie 
przeraża. Postać ludzka jest tema­
tem zajmującym dziecko i może 
być doskonale wyzyskana jako 
wdzięczny temat do samodzielnego 
robienia zabawek.

Oczywiście, że i do tych robót 
użyjemy materjałów jak najprost­
szych, które że tak powiem mamy 
bezużyteczne wprost pod ręką, a 
więc: skrawki papieru od listów, 
zużyte zwijki od papierosów tatu­
sia lub mamusi (oczywiście, że nie 
zapominamy o hiigjenie) kawałki 
kolorowego papieru, korki i t. p.

*) Na podstawie książki St. Gabriela
* J. Mazurka: „Zajęcia praktyczne dziecka 
w szkole i w domu". Cz. I.

Rys. 1 przedstawia nam górala. 
Na tułów i głowę użyjemy kaszta­
nów, które połączymy patyczkami, 
nogi zrobimy też z patyczkó v lub 
tutki, a stopy z płaskich „plaster­

ków" korka. Na głowę wkładamy 
wspaniały kapelusz z zielonej łupi­
ny kasztana, ręce z tutek. Ubieramy 
górala w papierową gumę, którą 
ślicznie przystroiliśmy rysunkiem, 
no i nie lekceważymy sobie posta­
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wy naszego górala na tych korko­
wych stopach.

Z zielonej szyszki, patyczków, 
zwijek, łupiny kasztanowej, papie­
ru białego i kolorowego robimy 
„szumną" (gwara śląska) gospody­
nię, która posłużyć nam może do te­
atrzyku lub zagrody wiejskiej (rys.
2).  Ubieramy ją w spódnicę z pa-

t
pieru, na której możemy wyryso­
wać drobniutkie kwiatuszki, paski 
wzdłuż lub poprzek. Z gładkiego 
papieru robimy fartuch, a na szyję 
zakładamy kolorową chustkę.

Z gałązki bzu, patyczków i papie­
ru łatwo wykonać gazeciarza lub 
chłopca z ulicy (rys. 3).

Wesołego grajka wiejskiego (rys. 
4) robimy z dwu odpowiedniej

5
wielkości korków, które łączymy 
klejem i uzupełniamy patyczkami
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nogi i ręce, na głowę użyjemy gala­
sówki lub orzecha.

Inną, ale również łatwą i intere­
sującą zabawką są zwierzątka i „lu-

dziki“ z miękkiego drutu, owinię­
tego watą, ligniną, paskami bibułki 
lub papieru.

Aby taką postać ludzką lub zwie­
rzęcą zrobić, trzeba najpierw wyko­
nać szkielet z drutu (rys. 5), następ­

nie owinąć go paskami papieru ga­
zetowego, watą, ligniną lub paku­
łami. W ten sposób przygotujemy 
korpus, który następnie owijamy 
wąskim paskiem bibułki karbowa­
nej (krepiny) papieru kolorowego, 
włóczką, raf ją, lub zeszytemi pas­
kami skrawków jakiejś tkaniny.

Przy owijaniu „ludzików* 1 nale­
ży paski smarować w pewnych od­
stępach klejem, aby nie zsuwały 
się (rys. 6).

Do wykonywania kukiełek i zwie­
rząt mogą być również użyte jako 
tworzywo: makówki, sitowie, sło­
ma, trawa i t. p.

Drzewko, okryte liśćmi, kwiata­
mi i owocami, również interesuje 
dziecko; jest tematem jego rysun­
ków i pragnieniem plastycznego od­
tworzenia (rys. 7).

Jędruś bardzo chce umieścić swe­
go druciano-papierowego krokody-

7
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la śród kwitnącej a jednocześnie 
owocującej jabłonki, obok krówki 
baranka i „biednego gazeciarza" 
i nikt z domowników nie może mu 
wytłumaczyć nielogiczności takiego 
towarzystwa, ale Jędruś lubi „żeby 

wszyscy byli razem". C.hce, cóż ro­
bić, pogódźmy się z wolą Jędrka i 
pocieszmy się, że całemu gronu nic 
złego się nie stanie.

L. Barańska.

Kuchnia niemowlęca.
1. Puree z dyni.

Wziąć:
100 gr. dojrzałej dyni,
50 cm.3 (3 łyżki stołowe) wody,
214 gr- (14 łyżeczki od herbaty) 

cukru.
1) Dynię opłókać i obrać z łupy,
2) pokrajać na kawałki i wrzucić 

do rondelka,
3) zalać pokrajaną dynię wodą 

i postawić na ogniu,
4) wsypać cukier i gotować dy­

nię przez kilkanaście minut, aż do 
zupełnego rozgotowania,

5) przetrzeć przez gęste sito, aby 
nic było krupek.

II sposób.
Wziąć:
100 gr. dojrzałej dyni,
25 cm.3 (114 łyżki stołowej) wo­

dy.
25 cm.3 (114 łyżki stołowej) mle­

ka,
2(4 gi’- (14 łyżeczki od herbaty") 

cukru.
1. Dynię opłókać i obrać z łupy, 

pokrajać i wrzucić do rondelka.

2. Zalać pokrajaną dynię wodą 
i postawić na ogniu.

3. Wsypać cukier i gotować dy­
nię aż do zupełnego rozgotowania.

4. Przetrzeć przez sito.
5. Rozprowadzić gotowanem mle­

kiem i wymieszać.
Podane powyżej ilości powinny 

dać 114 do 2 stołowych łyżek dość 
gęstej papki.

W ten sam sposób przygotować 
można i t. zw. „kabaczki”.

Uwaga: Puree z dyni czy z ka­
baczków podajemy dziecku od 
czwartego kwartału życia.

2. Puree z brukwi.
Wziąć:
14 część (20—30 gr.) żółtej bru­

kwi,
14—14 szklanki (50—KM) cm.3) 

wody,
14 łyżeczki od herbaty (2 gr.) 

mąki,
14 łyżeczki od herbaty (214 gi--) 

masła.
14—1 łyżeczę do herbaty (214— 

5 gr.) cukru,
szczyptę (1 gr.) soli.
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1. Obrać brukiew z łupy i opłó- 
kać.

2. Utrzeć brukiew na grubej tar­
ce, wrzucić do rondelka, zalać y2 
szklanką wody i postawić na wol­
nym ogniu.

3. Gotować przez 30—45 minut, 
aż do zupełnego rozgotowania się 
jarzyny.

4. W czasie gotowania mieszać 
ciągle, aby brukiew nie przypaliła 
się.

5. Pod koniec gotowania wsypać 
sól, cukier i wymieszać.

6. Gdy brukiew jest zupełnie roz­
gotowana, rozetrzeć ją łyżką w ron- 
delku, a następnie przetrzeć przez 
sito.

7. Rozpuścić masło na wolnym 
ogniu, wsypać mąkę i zasmaźyć, 
mieszając dokładnie, aby nie by­
ło krupek.

8. Wziąć dwie stołowe łyżki prze­
tartej brukiewki, włożyć do zas­
mażki, dokładnie wymieszać ra­
zem i przez chwilę jeszcze trzymać 
na ogniu.

Uwagi:
1. Przy wybieraniu brukwi: 1) 

należy uważać, żeby nie była ona 
łykowata; 2) należy brać brukiew 
żółtą, jako najlepszy gatunek, a nie 
białą.

2. Przy gotowaniu można podgo- 
tować brukiew w mniejszej ilości 
wody, a następnie dolać mleka lub 
lekkiego rosołu.

3. Można do brukwi wkrajać nie­
wielki kartofelek, przez co nabiera 
ona łagodniejszego smaku.

4. Puree z brukwi podaje się nie­
mowlętom, poczynając od 4-go 
kwartału życia.

3. Puree z kapusty.
Wziąć:
Parę listków młodej włoskiej ka­

pusty,
2 gr. (Vś> łyżeczki od herbaty) 

mąki,
5 gr. (1 łyżeczkę od herbaty) ma­

sła,
1—2 łyżki stołowe mleka,
1 gr. soli.
1. Młode listki włoskiej kapusty 

opłókać parokrotnie w zimnej wo­
dzie.

2. Następnie sparzyć gotującą się 
wodą.

3. Po chwili osączyć trochę z wo­
dy i włożyć do rondelka.

4. Następnie zalać kapustę 3—4 
łyżeczkami wody, postawić na wol­
nym ogniu i gotować, aż do mięk­
kości.

5. Gdy kapusta jest prawie roz­
gotowana, wyjąć ją z wody, jeśli tej 
ostatniej jest dużo; w przeciwnym 
zaś razie wylać papkę na gęste sito 
i przetrzeć.

6. Oddzielnie rozpuścić masło, 
włożyć do niego 2 łyżki papki, wsy­
pać sól i dobrze wymieszać.

7. Następnie zaprószyć mąką, 
wlać 1—2 łyżki mleka i dobrze wy­
mieszać.



378 MŁODA MATKA Nr. 15—16

8. Tak przygotowane puree po­
stawić na wolnym ogniu i poddu- 
sić, mieszając ciągle, aby się nie 
przypaliło.

Uwaga: nadaje się dla niemo­
wląt, poczynając od 4 kwartału ży­
cia.

4. Pur ee z jabłka.
Wziąć:

100 gr. winkowatego jabłka, 
^2 szklanki wody (100 gr.), 
od V2 do 1 łyżeczki od herbaty cu­

kru (2i/2 — 5 gr.),
Ys łyżeczki od herbaty mąki kar­

toflanej (l^sgr.).
1. Obrać jabłko z łupy.
2. Pokrajać na kawałki.
3. Włożyć do rondelka, zalać wo­

dą, rozgotować na marmoladę.
4. Przetrzeć przez gęste sito i 

wsypać cukier.
5. Mąkę kartoflaną rozbić z ły­

żeczką zimnej wody i wlać do mar- 
melady.

6. Postawić na ogniu i dusić przez 
kilka minut, mieszając ciągle.

Jabłko pieczone.
Wziąć:* ✓ 
Duże kruche winkowate jabłka, 
2 łyżeczki od herbaty kryształu 

(10 gr.).
1. Wydrążyć z jabłka środek z 

pestkami.
2. Wsypać w wydrążony otwór 

kryształ.
3. Położyć jabłko na kamienną 

lub metalową patelkę i wstawić do 
gorącego pieca.

4. Piec tak długo, aż jabłko bę­
dzie zupełnie miękkie, co trwa 15— 
20 minut, zależnie od gatunku jabł­
ka.

Uwaga: Jabłko można podawać 
niemowlęciu zamiast jarzyny, po­
czynając od końca 3 kwartału.

5. Najrostsze typy mieszanek mlecz­
nych.

I mieszanka mleczna.
Wziąć:
5 łyż. stołowych (75 cm.3) mleka,
5 łyż. stołowycli (75 cm.3) wody, 
1% łyżeczki od herbaty (7^2 gr.) 

cukru,
łyżeczki od herbaty (l1^ gr.) 

mąki pszennej.
1. Wlać mleko do aluminj owego 

rondelka i gotować przez 5 minut.
2. Do innego rondelka wsypać 

mąkę pszenną i rozbić ją z łyżeczką 
zimnej wody tak, aby nie było kru­
pek.

3. Do mieszaniny tej wlać pozo­
stałą ilość wody, wsypać cukier i 
wszystko razem zagotować.

4. Do ugotowanej mąki z cukrem 
i wodą wlać przegotowane mleko.

5. Postawić mleko na wolnym og­
niu i, mieszając ciągle, trzymać aż 
do zagrzania.

Inny sposób przygotowywania tej 
mieszanki.

1. Wsypać mąkę do filiżanki i 
rozbić ją z łyżeczką zimnej wody.
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2. Do dokładnie rozbitej miesza­
niny wlać pozostałą ilość wody.

3. Do rozmieszanej wody z mąką 
wlać mleko i wsypać cukier.

4. Postawić na wolnym ogniu i 
gotować przez 5 minut.

H mieszanka mleczna.

(2 części mleka ,1 część wody).
Wziąć:
1/2 szklanki (1(M) cm.3) mleka, 

szklanki (50 cm.3) wody,
P/2 łyżeczki od herbaty (7)/2 gr.) 

cukru,
% łyżeczki od herbaty (3 gr.) mą­

ki pszennej.
Sposób przygotowania taki, jak 

mieszanki pierwszej.

Mleko nierozcieńczone.

Wziąć:
% szklanki (150 cm.3) mleka,
D/2 łyżeczki od herbaty (7'/2 gr.) 

cukru.
1. Wlać mleko do aluminjowego 

rondelka.
2. Wsypać do mleka cukier.
3. Gotować mleko z cukrem przez

5 minut.
Uwagi:
1. ilość mąki 1 cukru stosownie 

do zlecenia lekarza może się zmie­
niać.

2. Jeśli korzystamy z mleka 
uprzednio gotowanego i odpowied­
nio przechowanego, nie potrzebuje­
my go poddawać powtórnemu goto­
waniu.

3. Pierwszą mieszankę stosujemy, 
zwykle u niemowląt do 3—4 mie­
siąca.

Drugą mieszankę podaj emy do 
7—8 miesiąca życia niemowlęcia. 
Poczynając od tego okresu, wpro­
wadzamy mleko nierozcieńczone.

4. Wskazania dla powyższych 
mieszanek ustala, rzecz prosta, le­
karz.

6. Sucharek na mleku.
Wziąć:
34 szklanki (150 cm.3) mleka,
1—2 łyżeczki od herbaty (4—8 

gr.) mąki z sucharka,
1 łyżeczki od herbaty (7% gr.) 

cukru.
1. Zwyczajną bułkę pokrajać na 

kawałki.
2. Dodać odrobinę masła, jak do 

grzanek.
3. Wysuszyć w piecyku, rumie­

niąc lekko na złoty kolor.
4. Utłuc doskonale w moździerzu 

na miałką mączkę.
5. Zagotować mleko z cukrem.
6. Na gotujące się mleko wsypać 

mączkę z sucharka i mieszając cią­
gle, gotować przez 5—10 minut, aż 
się utworzy jednolita papka.

Uwaga: Zamiast zwyczajnej buł­
ki można wziąć bułkę mleczną.

7. Manna na mleku z wodą.
Wziąć:

szklanki (100 cm.3) mleka, 
szklanki (50 cm.3) wody,

1—2 łyżeczki od herbaty (4—8 
gr.) manny.



380 MŁODA MATKA Nr. 15-16

U/2 łyżeczki od herbaty (7£/2 ge.) 
cukru,

1. Mleko i wodę zagotować z cu­
krem.

2. Na gotujące się mleko wsypać 
mannę.

3. Mieszając ciągle, gotować przez 
15—20 minut, aż do utworzenia się 
gęstej papki, bez żadnych krupek.

8. Manna na samem mleku.
Wziąć:
% szklanki (150 cm.3) ndeka,
1—2 łyżeczek od herbaty (4—<8 

gr.) manny,
iy2 łyżeczki od herbaty (7l/2 gr.) 

cukru.
1. Mleko zagotować z cukrem.
2. Na gotujące się mleko wsypać 

mannę.
3. Mieszając, gotować przez 15— 

20 minut.
Powinna utworzyć się papka, bez 

krupek. "

9. Grysik na rosole.
Wziąć:
200 cm.3 (1 szklankę) lekkiego i 

chudego rosołu,
4—8 gr. (1—2 łyżeczki od herba­

ty) grysiku,
—1 gr. (szczyptę) soli.

1. Rosół wlać do rondelka, zasy­
pać solą i zagotować.

2. Na gotujący się rosół sypać 
wolniutko grysik, mieszając ciągle.

3. dotować przez 10—15 minut, 
mieszając ciągle, aż do otrzymania 
150 cm.3 (% szklanki) zupki.

4. Uważać, aby nie było grudek.

Rosół może być przygotowany na 
mięsie białem albo na wołowinie. 
Można także przyrządzić na koś­
ciach. Należy zwracać uwagę, aby 
rosół nie był tłusty. Nie trzeba uży­
wać do niego korzeni. Grysik mo­
że być także przygotowany na 
smaku z jarzyn, który przyrządza 
się w następujący sposób.

Wziąć:
Marchewkę, pietruszkę, kawałek 

kapusty, pora i selera oraz szczyptę 
soli.

1. Jarzyny oczyścić i opłókać w 
wodzie.

2. Włożyć do garnuszka, osolić, 
zalać 2 szklankami wody i gotować 
przez godzinę.

3. Przecedzić smak przez sito i 
wziąć z niego potrzebną ilość (2(10 
c.m.3) i na nim przygotować grysik, 
według przepisu podanego powy­
żej.

Uwaga: Zupkę grysikową, jako 
pierwsze danie obiadowe podaj emy 
dziecku w szóstym miesiącu życia,, 
z chwilą wprowadzenia dokarmia­
nia. Drugie danie stanowią jarzy­
ny.

19. Rozczyny żelatynowe.
Rozczyny żelatynowe mają nar- 

dzo często zastosowanie w pierw­
szym roku życia dziecka w przebie­
gu biegunek. Podawane są zamiast 
zwykłych płynów obojętnych, po­
nieważ żelatyna jest produktem 
białkowym, łatwostrawnym i rów­
nocześnie hamującym procesy fer­
mentacyjne w jelitach. Sposób
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przygotowania rozczynu jest nastę­
pujący:

Wziąć:
20 gr. (7 listków) zwykłej żelaty­

ny,
1 litr wody.
1. Opłókać lub wytrzeć żelatynę 

z kurzu.
2. Wlać do filiażnki 2 łyżki cie­

płej wody i rozpuścić w niej 7 list­
ków żelatyny.

3. Wlać pozostałą wodę do ron­
delka, do której dodać rozpuszczo­
ną żelatynę.

4. Postawić mieszankę na ogniu 
i gotować przez 1—2 minuty.

5. Zdjąć z ognia i przecedzić 
przez płótno.

Uwaga: Podany powyżej rozczyn 
żelatyny jest dwu procentowy. Gęs­
tość roztworu jak również sposób 
słodzenia może ulegać zmianie w 
zależności od tej czy innej ordyna­
cji lekarskiej.

11. Twarożek.
Wziąć:
250 cm.3 (14 litra) mleka,
45 gr. (3 łyżki stołowe) wody go­

towanej.
1. Wlać mleko do garnuszka i po­

stawić w ciepłem miejscu, aby się 
zsiadło.

2. Zsiadłe mleko ale nie prze- 
kwaszone podgrzać trochę, aby od­
dzielił się twaróg.

3. Odsączyć twaróg od serwatki, 
przelewając podgrzane mleko 
przez sito.

4. Odsączyć twaróg, włożyć do 
płóciennego woreczka i przycisnąć 
ciężarkiem dla odsączenia pozosta­
łej w twarogu serwatki.

5. Suchy prawie twaróg wyjąć z 
gałganka, włożyć do garnuszka i 
rozprowadzić 3 stołowemi łyżkami 
gotowanej wody.

6. Otrzymaną mieszaninę dokła­
dnie wymieszać i przetrzeć przez si­
to, aby nie było krupek.

Uwaga: Twarożek nadaje się dla 
dzieci w czwartym kwartale ich ży­
cia w stanach biegunkowych. Sto­
sować go można wyłącznie na zle­
cenie lekarza. Słodzimy twarożek 
zwykłym cukrem lub innym zależ­
nie od ordynacji lekarza.

12. Budyń z mąki pszennej.
Wziąć:
<30 gr. (20 łyż. od herbaty) mąki 

pszennej.
200 cm.3 (1 szklankę) wody,
40 gr. (8 łyż. od herbaty) cukru, 
1 gr. (szczyptę) soli kuchennej, 
Vś> gr. sody oczyszczanej,
1 jajko.
1. 80 gr. mąki pszennej rozrobić 

dokładnie w jednej szklance zim­
nej wody.

2. Oddzielić żółtko od białka.
3. Wsypać do garnuszka 40 gr. 

cukru, dodać żółtko i dobrze roze­
trzeć (do białości).

4. I)o roztartego żółtka dodać roz­
bitą mąkę i razem wymieszać.

5. Pozostałe białko ubić na sztyw­
ną pianę.

6. Do piany wsypać 1 gr. soli ku­
chennej i % gr. oczyszczanej sody.
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7. Do mieszaniny żółtka i mąki 
wlać pianę z białka i razem dobrze 
wymieszać.

8. Wysmarować formę budynio­
wą masłem i obsypać mąką.

9. Do przygotowanej formy wlać 
przyrządzony budyń i formę dokła­
dnie zamknąć.

10. Wstawić formę do garnka z 
wodą i gotować przez pół godziny.

Po ugotowaniu wyjmujemy bu­
dyń z formy i przecieramy przez si­
to. Może on być podany niemowlę­
ciu w połączeniu z najróżnorod- 
niejszemi płynami. A więc:

1. Możemy zmieszać część prze­
tartego budyniu z taką samą ilością 
herbaty, lub też wziąć tylko poło­
wę herbaty, a drugą połowę herba­
ty zastąpić serwatką.

2. Można pewną ilość przetarte­
go budyniu zmieszać z taką samą 
ilością pokarmu kobiecego.

3. Jeśli trzeba przejść z djety 
bezmlecznej na mleczną, mieszamy 
budyń zamiast z herbatą — z mle­
kiem.

Uwaga: budyń u niemowląt sto­
sujemy jedynie na zlecenie lekarza, 
gdy dziecku jest przepisana djeta 
bezmleczna.

13. Budyń z ryżu.
Wziąć:
70 gr. (14 łyż. od herb.) ryżu,
250 cm. (14 litra) wody,
20 gr. (4 łyż. od herb.) masła,
30 gr. (10 łyż od herb), cukru,
1 g’’. (szczyptę) soli,

gr. sody oczyszczanej,
1 jajko.

1. Wsypać ryż do rondelka i spa­
rzyć go wrzącą wodą.

2. Wodę odlać, sparzyć go po­
wtórnie i znów wodę odlać.

3. Następnie zalać ryż 114 szklan­
ką wody, postawić na wolnym og­
niu i gotować do zupełnego rozgo­
towania.

4. Gdy ryż jest zupełnie rozgoto­
wany i utworzy papowatę masę, 
przetrzeć go przez sito.

5. Oddzielić żółtko od białka.
6. Żółtko rozetrzeć do białości z 

20 gr. masła i 50 gr. cukru.
7. Wymieszać papkę ryżową z 

roztartemi żółtkami.
8. Białko ubić na sztywną pianę, 

do której dodać po ubiciu 1 gr. soli 
kuchennej i 14 gr. sody oczyszcza­
nej.

9. Białko wlać do papki ryżowej 
i wszystko razem dokładnie wymie­
szać.

10. Całą mieszaninę wlać do for­
my budyniowej, którą szczelnie 
zamknąć i włożyć do garnka z wo­
dą.

11. Gotować przez godzinę.
Budyń ryżowy używamy w ten 

sam sposób, co i budyń z mąki 
pszennej t. j.:

1. Przecieramy go przez sito.
2. Mieszamy z płynami.
Uwaga: Powyższy budyń jest sto­

sowany w tych przypad, gdy lekarz 
z jakichkolwiek powodów wycofu­
je z djety dziecka mleko krowie. 
Rozumie się, że budynie mogą być 
(podawane niemowlętom wyłącznie 
na zlecenie lekarza.

Lucyna.



384 MŁODA MATKA Nr. 15—16

WY P OZYCZAMY 
WAGI NIEMOWLĘCE 
NA DOGODNYCH WARUNKACH 
WIADOMOŚĆ W ADMINISTRACJI PISMA

ul. Litewska Nr. 16. Telefon 9-414M).

TREŚĆ NUMERU: Dr. Boi. Górnicki: O skłonności do biegunek. Dr. M. Zaks: Higiena, 
pielęgnacja i rozwój dziecka w obrazkach. Dr. K. Kreciński: Jak uchronić dzieci od udaru 
słonecznego i cieplnego? Dr. P. Wójciak: Odpowiedzi na najczęstsze pytania matek. Dr. 
T. Lewenfiszowa: 0 stosowaniu djety jabłkowej w biegunkach letnich. Lawatywy leczni­
cze. Dr. A. Klęsk: Serce mamusi. Dr. St. Średnicki: Ze skrzynki do listów. Marja J.: 
Podsłuchane rozmowy. Stefanja Warszawska: Porady wychowawcze. Dr. C. Bańkowska: 
W Marku budzi się inteligencja zmysł spostrzegawczy. Stefanja Lewartowicz: .Państwo 
obraźalscy". Af. Benisławska: Pochwała. Mag. Czesława Wasermilówna: Dziecko upośle­
dzone. Józefa Gażyńska: Zapomniałam... Odpowiedzi na listy rodziców. Rady praktycz­
ne. Nasza tablica kroju. „Henriette": Kostjum kąpielowy dla trzy lub czteroletniego 
dziecka. L. Barańska: Sami robimy zabawki doskonałe. Lucyna: Kuchnia niemowlęca.

Redakcja i Administracja: Litewska 16. Tel. 9-41-00. Konto P.K.O. 14555 
Cena prenumeraty „MŁODEJ MATKI": w kraju płatna tylko z góry: 

rocznie 13 zł. — półrocznie 6 zł. 50 gr. — kwartalnie 3 zł. 25 gr. 
Zagranicą: półrocznie zł. 10 — rocznie zł. 20.

Prenumeratę dwutygodnika .MŁODA MATKA" przyjmują wszystkie księgarnie, 
oraz urzędy pocztowe w kraju i zagranicą. 

Rękopisów Redakcja nie zwraca.
Redaktorka L. Czechowska przyjmuje interesantów we środy od godz. 15 — 16-ej

Wydawca: Polski Komitet Opieki nad Dzieckiem.

Redaktorzy: Dr. R. Barański i L. Czechowska.

Żaki. Graf. „Drukarnia Bankowa'. Warszawa, Moniuszki 11.


