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RADY PRAKTYCZNE

t. Sliczna sukienka dla 6-letniej dziewczynki z ptétna niebieskiego, przybrana

plisami z ptétna w kolorze ciemniejszym.
d- Plaszczyk letni dla d-letniego dziecka, przybrany stebnowfya.
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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. przod bluzki

3- przod spodni

4. tyt spodni

pasek ci%ty P° szerokosci mater-
jatu na 3 cm szer., mankiet—
wzdtuz paskou) dlugosci 55 cm.
szerok. 10 cm.

Pizama dziecieca z kret°nlt lub zefiru biatego u) rozowe paski dla dziewczynki
4—~6-letniej.
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Kostjum kapielowy
dla trzy lub czteroletniego dziecka.

Ze 100—130 gr. welny, gat.: ,,Sze-
snastka Fioletowal firmy: ,Widcz-
ki, weiny Trojkat w Kolel robimy
kostjum ten, ktory w ciggu catego
lata bedzie najbardziej bodaj uzyt-
kowg czeScig garderoby naszych
milusinskich.

Bieg roboty: nabra¢ trzeba na
druty Nr. 2V2 30 oczek i Sciegiem
podwojnie karbowanym (2 oczka
prawe, 2 oczka lewe) zrobi¢ Scia-
gacz, wysokosci 3—1 cm. Nastepnie
przenosimy robote na nieco grubsze
druty i zwyklym Sciegiem (1 rzad

prawy, 1 rzad lewy) ronimy 10 rze-
doéw. Pozostawiamy te cze$¢ roboty
na zapasowym drucie i znéw na 30
oczkach najpierw cienszemi druta-
mi, a nastepnie grubszemi robimy
taki sam kawatek, ktéry stanowic
bedzie przod drugiej nogawki. Po-
wyzej robimy na 60 oczkach, to zna-
czy na cafej szerokosci obu noga-
wek razem, roéwno az do pach.

Wowczas od strony pacli spusz-
czamy po 4 oczka, posrodku za$ ro-
boty spuszczamy na dekolt 26
oczek. Trzeba teraz skonczy¢ naj-
pierw jedno ramigczko. W dalszym
ciggu roboty spuszczamy, z oczek
pozostatych na ramigczko od stro-
ny pachy dwa razy po 1 oczku, a od
strony dekoltu 4 razy po 1 oczku w
kazdym drugim rzedzie.

Reszte robi sie rowno az do po-
trzebnej nam dtugosci.

Tylng cze$¢ kostjumu robimy w
taki sam sposob, zeszywamy obie
czeSci ze sobg, a pachy i dekolt
obrabiamy szydetkiem, trzema rze-
dami Scistych potstupkéw. Przy
wykanczaniu szydetkiem pamietaé
nalezy o dziurkach na guziczki przy
ramigczkadi.

,,Henriette".
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CZY ZAOPATRZYLAS SIE JUZ
W NIEZBEDNE

PRZY WYCHOWANIU DZIECKA
BROSZURY:

Prof. Dr. med. M. Michatowicz
~Powietrze, stofice i woda w zyciu dziecka" cena z+ 1.50

Prof. I)r. WL Szenajch
,List do mamusi w sprawie DYFTERYTU” cena zi. 0.60
,List do mamusi w sprawie ODRY” cena ., 0.40

B ROV S R—

1

TABLICI; NORMALNEGO ROZWOJU DZIECKA
DO LAT 7

Camerera | Pirqueta  cena z. 2.—

Pozostate w niewielkiej ilosci roczniki dwutygodnika
.Mioda Matka' z ubiegtych lat
1927, 1950. 1951, 1952, 1955 1954,

sg do nabycia po znizonej cenie zt, 6.— do r. 1955 wigcznie
| po cenie zt. 8.— za rok 1954
Do nabycia w Administracji dwutygodnika ,,Mtoda Matka” :
Warszawa. Litewska 16 »

§ lub w Wydawnictwie ,,Kobieta Wspo6tczesna” Warszawa,
Koszykowa 44/18 *

Wysytamy po otrzymaniu wptaty na konto Wydawnictwa
»Kobieta Wspdtczesna 14.560

1
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Sami robimy zabawki
doskonate).

Wiedzg to wszystkie matki i wy-
chowawczynie, z jakiem niestycha-
nem zainteresowaniem i entuzjaz-
mem spotykajg dzieci kazdg wycie-
tg z papieru laleczke. Chochy wy-
cinanka byla nawet zrobiona nieu-
dolnie, budzi przeciez rados¢ i za-
dowolenie naszych milusinskich.

Dziecko bardzo chetnie widzi
ksztalt, przypominajgcy mu czio-
wieka. Dlatego juz od najwczesniej-
szego wieku rysuje ,,pana“, ,tate"
lub wogdle kogo$ znajomego i tu-
bianego. Karykatura wcale go nie
przeraza. Posta¢ ludzka jest tema-
tem zajmujgcym dziecko i moze
by¢ doskonale wyzyskana jako
wdzieczny temat do samodzielnego
robienia zabawek.

Oczywiscie, ze i do tych robot
uzyjemy materjatdbw jak najprost-
szych, ktére ze tak powiem mamy
bezuzyteczne wprost pod reka, a
wiec: skrawki papieru od listow,
zuzyte zwijki od papieroséw tatu-
sia lub mamusi (oczywiscie, ze nie
zapominamy o hiigjenie) kawatki
kolorowego papieru, korki i t. p.

*) Na podstawie ksigzki St. Gabriela
* J. Mazurka: ,Zajecia praktyczne dziecka
w szkole i w domu". Cz. I.

Rys. 1 przedstawia nam gorala.
Na tutdw i glowe uzyjemy kaszta-
now, ktére potgczymy patyczkami,
nogi zrobimy tez z patyczké v lub
tutki, a stopy z ptaskich ,plaster-

kow" korka. Na gtowe wkiadamy
wspaniaty kapelusz z zielonej tupi-
ny kasztana, rece z tutek. Ubieramy
gorala w papierowg gume, Kktorg
$licznie przystroiliSmy rysunkiem,
no i nie lekcewazymy sobie posta-
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wy naszego goérala na tych korko-
wych stopach.

Z zielonej szyszki, patyczkow,
zwijek, tupiny kasztanowej, papie-
ru biatego i kolorowego robimy
»,szumng" (gwara Slaska) gospody-
nie, ktéra postuzy¢ nam moze do te-
atrzyku lub zagrody wiejskiej (rys.
2) Ubieramy ja w spddnice z pa-

t

pieru, na ktérej mozemy wyryso-
wac drobniutkie kwiatuszki, paski
wzdtuz lub poprzek. Z gtadkiego
papieru robimy fartuch, a na szyje
zaktadamy kolorowg chustke.

Z gatgzki bzu, patyczkow i papie-
ru tatwo wykona¢ gazeciarza lub
chtopca z ulicy (rys. 3).

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

MLODA MATKA

Nr. 15—16

)

wielkosci  korkéw, ktore tgczymy
klejem i uzupetniamy patyczkami
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nogi i rece, na glowe uzyjemy gala-
sowki lub orzecha.

Inna, ale réwniez tatwg i intere-
sujacg zabawka sg zwierzatka i ,,lu-

dziki* z miekkiego drutu, owinie-
tego wata, ligning, paskami bibutki
lub papieru.

Aby taka posta¢ ludzka lub zwie-
rzecy zrobic, trzeba najpierw wyko-
na¢ szkielet z drutu (rys. 5), nastep-
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nie owingé go paskami papieru ga-
zetowego, wata, ligning lub paku-
fami. W ten spos6b przygotujemy
korpus, ktéry nastepnie owijamy
waskim paskiem bibutki karbowa-
nej (krepiny) papieru kolorowego,
wioczka, rafja, lub zeszytemi pas-
kami skrawkow jakiej$ tkaniny.

Przy owijaniu *udzikéw | nale-
zy paski smarowa¢ w pewnych od-
stepach klejem, aby nie zsuwaty
sie (rys. 6).

Do wykonywania kukietek i zwie-
rzat moga by¢ rowniez uzyte jako
tworzywo: makowki, sitowie, sto-
ma, trawa i t. p.

Drzewko, okryte lis¢mi, kwiata-
mi i owocami, réwniez interesuje
dziecko; jest tematem jego rysun-
koéw i pragnieniem plastycznego od-
tworzenia (rys. 7).

Jedru$ bardzo chce umiesci¢ swe-
go druciano-papierowego krokody-
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la $rod kwitngcej a jednoczesnie
owocujacej jabtonki, obok krowki
baranka 1 ,biednego gazeciarza"
i nikt z domownikéw nie moze mu
wyttumaczy¢ nielogicznosci takiego
towarzystwa, ale Jedru$ lubi ,,zeby
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wszyscy byli razem". C.hce, c6z ro-
bi¢, pogodzmy sie z wolg Jedrka i
pocieszmy sie, ze catemu gronu nic
ztego sie nie stanie.

L. Baranska.

Kuchnia niemowleca.

1. Puree z dyni.

Wzigé:

100 gr. dojrzatej dyni,

50 cm.3 (3 tyzki stotowe) wody,

214 gr- (14 tyzeczki od herbaty)
cukru.

1) Dynie optokac i obrac z tupy,

2) pokraja¢ na kawatki i wrzucié
do rondelka,

3) zala¢ pokrajang dynie wodg
i postawi¢ na ogniu,

4) wsypaC cukier i gotowaé dy-
nie przez kilkanascie minut, az do
zupetnego rozgotowania,

5) przetrze¢ przez geste sito, aby
nic byto krupek.

Il sposob.

Wzigc:

100 gr. dojrzatej dyni,

25 cm.3 (114 tyzki stotowej) wo-
dy.
25 cm.3 (114 tyzki stotowej) mle-
ka,

2(4 gi- (14 tyzeczki od herbaty")
cukru.

1. Dynie optdka¢ i obra¢ z tupy,
pokraja¢ i wrzuci¢ do rondelka.

2. Zala¢ pokrajang dynie woda
i postawi¢ na ogniu.

3. Wsypa¢ cukier i gotowaé dy-
nie az do zupetnego rozgotowania.

4. Przetrze¢ przez sito.

5. Rozprowadzi¢ gotowanem mle-
kiem i wymieszac.

Podane powyzej ilosci powinny
da¢ 114 do 2 stotowych #tyzek dosc
gestej papki.

W ten sam sposob przygotowac
mozna i t. zw. ,,kabaczki”.

Uwaga: Puree z dyni czy z ka-
baczkéw podajemy dziecku od
czwartego kwartatu zycia.

2. Puree z brukwi.

Wzigc:

14 cze$¢ (20—30 gr.) zohej bru-
kwi,

14—14 szklanki
wody,

14 tyzeczki od herbaty (2 gr.)
maki,

14 tyzeczki od herbaty (214 gi-)
masta.

14—1 tyzecze do herbaty (214—
5 gr.) cukru,

szczypte (1 gr.) soli.

(50—KM) cm.3)
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1. Obra¢ brukiew z tupy i optd-
kac.

2. Utrze¢ brukiew na grubej tar-
ce, wrzuci¢ do rondelka, zala¢ y2
szklankg wody i postawi¢ na wol-
nym ogniu.

3. Gotowa¢ przez 30—45 minut,
az do zupetnego rozgotowania sie
jarzyny.

4. W czasie gotowania mieszac
ciggle, aby brukiew nie przypalita
sie.

5. Pod koniec gotowania wsypaé
sol, cukier i wymieszac.

6. Gdy brukiew jest zupetnie roz-
gotowana, rozetrzeC jg tyzka w ron-
delku, a nastepnie przetrze¢ przez
sito.

7. Rozpusci¢ masto na wolnym
ogniu, wsypa¢ make i zasmazyc,
mieszajac dokiadnie, aby nie by-
to krupek.

8. Wzig¢ dwie stotowe tyzki prze-
tartej brukiewki, wiozyé do zas-
mazki, doktadnie wymiesza¢ ra-
zem i przez chwile jeszcze trzymac
na ogniu.

Uwagi:

1. Przy wybieraniu brukwi: 1)
nalezy uwazaé, zeby nie byla ona
tykowata; 2) nalezy bra¢ brukiew
z0Ma, jako najlepszy gatunek, a nie
biatg.

2. Przy gotowaniu mozna podgo-
towaC brukiew w mniejszej ilosci
wody, a nastepnie dola¢ mleka lub
lekkiego rosotu.
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3. Mozna do brukwi wkrajac nie-
wielki kartofelek, przez co nabiera
ona tagodniejszego smaku.

4. Puree z brukwi podaje sie nie-
mowletom, poczynajagc od 4-go
kwartatu zycia.

3. Puree z kapusty.

Wzigc:

Pare listkow miodej wioskiej ka-
pusty,

2 gr. (V& tyzeczki
maKi,

5gr. (1 tyzeczke od herbaty) ma-
sta,

1—2 tyzki stotowe mleka,

1 gr. soli.

1. Miode listki wioskiej kapusty
optdkaé parokrotnie w zimnej wo-
dzie.

2. Nastepnie sparzy¢ gotujaca sie
woda.

3. Po chwili osgczy¢ troche z wo-
dy i wlozy¢ do rondelka.

4. Nastepnie zala¢ kapuste 3—4
tyzeczkami wody, postawi¢ na wol-
nym ogniu i gotowac, az do miek-
kosci.

5. Gdy kapusta jest prawie roz-
gotowana, wyjac ja z wody, jesli tej
ostatniej jest duzo; w przeciwnym
za$ razie wyla¢ papke na geste sito
I przetrzed.

6. Oddzielnie rozpusci¢c masto,
wiozy¢ do niego 2 tyzki papki, wsy-
pac sol i dobrze wymieszac.

7. Nastepnie zaprészy¢ maka,
wla¢ 1—2 tyzki mleka i dobrze wy-
mieszac.

od herbaty)
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8. Tak przygotowane puree po-
stawi¢ na wolnym ogniu i poddu-
si¢, mieszajac ciggle, aby sie nie
przypalito.

Uwaga: nadaje sie dla niemo-
wlat, poczynajac od 4 kwartatu zy-
cia.

4. Puree z jabika.
Wzigc:
100 gr. winkowatego jabtka,

"2 szklanki wody (100 gr.),

od V2 do 1 tyzeczki od herbaty cu-
kru (212 — 5 gr.),

Ys tyzeczki od herbaty maki kar-
toflanej (I™sgr.).

1. Obra¢ jabtko z tupy.

2. Pokraja¢ na kawatki.

3. Wiozy¢ do rondelka, zala¢ wo-
da, rozgotowa¢ na marmolade.

4. PrzetrzeC przez geste sito |
wsypac cukier.

5. Make Kkartoflang rozbi¢ z ty-
zeczkag zimnej wody i wla¢ do mar-
melady.

6. Postawi¢ na ogniu i dusi¢ przez
kilka minut, mieszajgc ciagle.

Jabtko pieczone.

Wziac:

Duze kruche winkowate jabtka,

2 tyzeczki od herbaty krysztatu
(10 gr.).

1. Wydrazy¢ z jabtka Srodek z
pestkami.

2. Wsypa¢ w wydrgzony otwor
krysztat.

3. Potozy¢ jabtko na kamienng
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lub metalowg patelke i wstawi¢ do
goracego pieca.

4.Piec tak dtugo, az jabtko be-
dzie zupeinie miekkie, co trwa 15—
20 minut, zaleznie od gatunku jabt-
ka.

Uwaga: Jabtko mozna podawac
niemowleciu zamiast jarzyny, po-
czynajac od konca 3 kwartatu.

5. Najrostsze typy mieszanek mlecz-
nych.
I mieszanka mleczna.

Wzigé:

5 tyz. stotowych (75 cm.3) mleka,

5 tyz. stotowycli (75 cm.3) wody,

1% tyzeczki od herbaty (772 gr.)
cukru,

tyzeczki od herbaty (I gr.)
maki pszenne;.

1. Wla¢ mleko do aluminjowego
rondelka i gotowa¢ przez 5 minut.

2. Do innego rondelka wsypac
make pszenng i rozbi¢ jg z tyzeczka
zimnej wody tak, aby nie byto kru-
pek.

3. Do mieszaniny tej wla¢ pozo-
statg ilos¢ wody, wsypaC cukier i
wszystko razem zagotowac.

4. Do ugotowanej maki z cukrem
i wodg wla¢ przegotowane mleko.

5. Postawi¢ mleko na wolnym og-
niu i, mieszajac ciggle, trzymac az
do zagrzania.

Inny sposob przygotowywania tej
mieszanki.

1. Wsypa¢ make do filizanki i

rozbi¢ jg z tyzeczkg zimnej wody.
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2. Do dokfadnie rozbitej miesza-
niny wla¢ pozostatg ilos¢ wody.

3. Do rozmieszanej wody z maka
wlaé mleko i wsypac cukier.

4. Postawi¢ na wolnym ogniu i
gotowac przez 5 minut.

H mieszanka mleczna.

(2 czesci mleka ,1 cze$¢ wody).

Wzig¢:

112 szklanki (1(M) cm.3) mleka,

szklanki (50 cm.3) wody,

P/2 tyzeczki od herbaty (7)/2 gr.)
cukru,

% tyzeczki od herbaty (3 gr.) ma-
ki pszennej.

Spos6b przygotowania taki, jak
mieszanki pierwszej.

Mleko nierozcienczone.

Wzigé:

% szklanki (150 cm.3) mleka,

D/2 tyzeczki od herbaty (7/2 gr.)
cukru.

1. Wla¢ mleko do aluminjowego
rondelka.

2. Wsypa¢ do mleka cukier.

3. Gotowa¢ mleko z cukrem przez
5 minut.

Uwagi:

1. ilo§¢ maki ! cukru stosownie
do zlecenia lekarza moze sie zmie-
niac.

2. JeSli  korzystamy z mleka
uprzednio gotowanego i odpowied-
nio przechowanego, nie potrzebuje-

my go poddawaé powtérnemu goto-
waniu.
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3. Pierwszg mieszanke stosujemy,
zwykle u niemowlat do 3—4 mie-
sigca.

Drugg mieszanke podajemy do
7—8 miesigca zycia niemowlecia.
Poczynajac od tego okresu, wpro-
wadzamy mleko nierozciericzone.

4. Wskazania dla powyzszych
mieszanek ustala, rzecz prosta, le-
karz.

6. Sucharek na mleku.

Wzigé:

34 szklanki (150 cm.3) mleka,

1—2 tyzeczki od herbaty (4—8
gr.) maki z sucharka,

1 tyzeczki od herbaty (7% gr.)
cukru.

1. Zwyczajng butke pokraja¢ na
kawatki.

2. Doda¢ odrobine masta, jak do
grzanek.

3. Wysuszy¢ w piecyku, rumie-
nigc lekko na ztoty kolor.

4, Uttluc doskonale w mozdzierzu
na miatkg maczke.

5. Zagotowa¢ mleko z cukrem.

6. Na gotujace sie mleko wsypac
maczke z sucharka i mieszajac cia-
gle, gotowac przez 5—10 minut, az
sie utworzy jednolita papka.

Uwaga: Zamiast zwyczajnej but-
ki mozna wzig¢ butke mleczna.

7. Manna na mleku z woda.
Wzigc:
szklanki (100 cm.3) mleka,
szklanki (50 cm.3) wody,
1—2 tyzeczki od herbaty
gr.) manny.

(4—8
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U2 tyzeczki od herbaty (7i2 ge.)
cukru,

1. Mleko i wode zagotowac z cu-
krem.

2. Na gotujagce sie mleko wsypac
manne.

3. Mieszajac ciggle, gotowac przez
15—20 minut, az do utworzenia sie
gestej papki, bez zadnych krupek.

8. Manna na samem mleku.

Wzigc:

% szklanki (150 cm.3) ndeka,

1—2 tyzeczek od herbaty (4—&
gr.) manny,

iy2 tyzeczki od herbaty (7172 gr.)
cukru.

1. Mleko zagotowac z cukrem.

2. Na gotujace sie mleko wsypaé
manne.

3. Mieszajac, gotowaC przez 15—
20 minut.

Powinna utworzy¢ sie papka, bez
krupek. "

9. Grysik na rosole.
Wzigc:
200 cm.3 (1 szklanke) lekkiego i
chudego rosotu,
4—8 gr. (1—2 tyzeczki od herba-
ty) grysiku,
—1 gr. (szczypte) soli.
1. Rosot wla¢ do rondelka, zasy-
pac solg i zagotowac.
2. Na gotujgcy sie rosdt sypac
wolniutko grysik, mieszajac ciggle.
3. dotowac przez 10—15 minut,
mieszajac ciggle, az do otrzymania
150 cm.3 (% szklanki) zupki.
4. Uwazaé, aby nie byto grudek.

MLODA MATKA
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Ros6t moze byé przygotowany na
miesie biatem albo na wotowinie.
Mozna takze przyrzadzi¢ na kos-
ciach. Nalezy zwracaC uwage, aby
rosot nie byt tlusty. Nie trzeba uzy-
waé do niego korzeni. Grysik mo-
ze by¢ takze przygotowany na
smaku z jarzyn, ktéry przyrzadza
sie w nastepujgcy sposob.

Wzigc:

Marchewke, pietruszke, kawatek
kapusty, pora i selera oraz szczypte
soli.

1. Jarzyny oczysci¢ i optokaé w
wodzie.

2. Whozy¢ do garnuszka, osolic,
zalac¢ 2 szklankami wody i gotowaé
przez godzine.

3. Przecedzi¢ smak przez sito i
wzigé z niego potrzebng ilos¢ (2(10
¢.m.3) i na nim przygotowac¢ grysik,
wedtug przepisu podanego powy-
Zej.

Uwaga: Zupke grysikowa, jako
pierwsze danie obiadowe podajemy
dziecku w széstym miesigcu zycia,,
z chwilg wprowadzenia dokarmia-
nia. Drugie danie stanowig jarzy-

ny.

19. Rozczyny zelatynowe.

Rozczyny zelatynowe majg nar-
dzo czesto zastosowanie w pierw-
szym roku zycia dziecka w przebie-
gu biegunek. Podawane sg zamiast
zwyktych ptynéw obojetnych, po-
niewaz zelatyna jest produktem
biatkowym, fatwostrawnym i réw-
noczesnie hamujagcym procesy fer-
mentacyjne w jelitach.  Sposob
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| KUCHNIA |
| MLECZNA |

I STACJI OPIEKI NAD |
1 MATKA | DZIECKIEM |

LITEWSKA 16. TELEFON 8.29-43
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odsyta sie do domu. =

R LT T



382

przygotowania rozczynu jest naste-
pujacy:

Wzigé:

20 gr. (7 listkéw) zwyklej zelaty-
ny,
1 litr wody.

1. Optokac lub wytrze¢ zelatyne
z kurzu.

2. Wla¢ do filiaznki 2 tyzki cie-
ptej wody i rozpusci¢ w niej 7 list-
kow zelatyny.

3. Wlac pozostatg wode do ron-
delka, do ktérej doda¢ rozpuszczo-
ng zelatyne.

4. Postawi¢ mieszanke na ogniu
i gotowac przez 1—2 minuty.

5. Zdja¢ z ognia i przecedzi¢
przez ptotno.

Uwaga: Podany powyzej rozczyn
zelatyny jest dwuprocentowy. Ges-
tos¢ roztworu jak réwniez sposéb
stodzenia moze ulega¢ zmianie w
zaleznosSci od tej czy innej ordyna-
cji lekarskiej.

11. Twarozek.

Wzigc:

250 cm.3 (14 litra) mleka,

45 gr. (3 tyzki stotowe) wody go-
towanej.

1. Wla¢ mleko do garnuszka i po-
stawi¢ w cieptem miejscu, aby sie
zsiadto.

2. Zsiadte mleko ale nie prze-
kwaszone podgrza¢ troche, aby od-
dzielit sie twardg.

3. Odsaczy¢é twardg od serwatki,
przelewajgc  podgrzane  mleko
przez sito.

MLODA MATKA

Nr. 15-16

4. OdsaczyC twardg, wiozy¢ do
ptociennego woreczka i przycisngc
ciezarkiem dla odsaczenia pozosta-
tej w twarogu serwatki.

5. Suchy prawie twarog wyjac z
gatganka, wiozy¢ do garnuszka i
rozprowadzi¢ 3 stotowemi tyzkami
gotowanej wody.

6. Otrzymang mieszanine dokta-
dnie wymieszac i przetrze¢ przez si-
to, aby nie byto krupek.

Uwaga: Twarozek nadaje sie dla
dzieci w czwartym kwartale ich zy-
cia w stanach biegunkowych. Sto-
sowa¢ go mozna wytacznie na zle-
cenie lekarza. Stodzimy twarozek
zwyktym cukrem lub innym zalez-
nie od ordynacji lekarza.

12. Budyn z maki pszennej.

Wzigc:

<30 gr. (20 tyz. od herbaty) maki
pszennej.

200 cm.3 (1 szklanke) wody,

40 gr. (8 tyz. od herbaty) cukru,

1 gr. (szczypte) soli kuchennej,

Vo gr. sody oczyszczanej,

1 jajko.

1. 80 gr. maki pszennej rozrobic
dokfadnie w jednej szklance zim-
nej wody.

2. Oddzieli¢ z6ttko od biatka.

3. Wsypa¢ do garnuszka 40 gr.
cukru, dodaC z6ttko i dobrze roze-
trze¢ (do biatosci).

4. 1o roztartego zo6ttka dodac roz-
bitg make i razem wymieszac.

5. Pozostate biatko ubi¢ na sztyw-
ng piane.

6. Do piany wsypac 1 gr. soli ku-
chennej i % gr. oczyszczanej sody.
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7. Do mieszaniny zoéttka i maki
wla¢ piane z biatka i razem dobrze
wymieszac.

8. Wysmarowac forme budynio-
wg mastem i obsypa¢ maka.

9. Do przygotowanej formy wlaé
przyrzadzony budyn i forme dokia-
dnie zamknag.

10. Wstawi¢ forme do garnka z
wodg i gotowaé przez pét godziny.

Po ugotowaniu wyjmujemy bu-
dyn z formy i przecieramy przez si-
to. Moze on by¢ podany niemowle-
ciu w potgczeniu z najréznorod-
niejszemi ptynami. A wiec:

1. Mozemy zmieszaC cze$C prze-
tartego budyniu z takg samg iloscig
herbaty, lub tez wzigé tylko poto-
we herbaty, a drugg potowe herba-
ty zastgpi¢ serwatka.

2. Mozna pewng ilo$¢ przetarte-
go budyniu zmiesza¢ z taka sama
iloscig pokarmu kobiecego.

3. Jesli trzeba przejs¢ z djety
bezmlecznej na mleczng, mieszamy
budyn zamiast z herbatg — z mle-
kiem.

Uwaga: budyn u niemowlat sto-
sujemy jedynie na zlecenie lekarza,
gdy dziecku jest przepisana djeta
bezmleczna.

13. Budyn z ryzu.

Wziagé.
70 gr. (14 tyz. od herb.) ryzu,
250 cm. (14 litra) wody,
20 gr. (4 tyz. od herb.) masta,
30 gr. (10 tyz od herb), cukru,
1 g”. (szczypte) soli,

gr. sody oczyszczanej,
l jajko.

MLODA MATKA
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1. Wsypac ryz do rondelka i spa-
rzy¢ go wrzaca woda.

2. Wode odlaé, sparzy¢ go po-
wtérnie i znébw wode odlac.

3. Nastepnie zalac ryz 114 szklan-
ka wody, postawi¢ na wolnym og-
niu i gotowaé¢ do zupetnego rozgo-
towania.

4. Gdy ryz jest zupetnie rozgoto-
wany i utworzy papowate mase,
przetrze¢ go przez sito.

5. Oddzieli¢ zottko od biatka.

6. Zottko rozetrze¢ do biatosci z
20 gr. masta i 50 gr. cukru.

7. Wymiesza¢ papke ryzowg z
roztartemi zottkami.

8. Biatko ubi¢ na sztywng piane,
do ktorej doda¢ po ubiciu 1 gr. soli
kuchennej i 14 gr. sody oczyszcza-
nej.

9. Biatko wla¢ do papki ryzowej
I wszystko razem doktadnie wymie-
szac.

10. Cafg mieszanine wlac¢ do for-
my budyniowej, Kktoérg szczelnie
zamkna¢ i wtozy¢ do garnka z wo-
da.

11. Gotowaé przez godzine.

Budyn ryzowy uzywamy w ten
sam sposob, co i budyn z maki
pszennej t. j.:

1. Przecieramy go przez sito.

2. Mieszamy z ptynami.

Uwaga: Powyzszy budyn jest sto-
sowany w tych przypad, gdy lekarz
z jakichkolwiek powodéw wycofu-
je z djety dziecka mleko krowie.
Rozumie sig, ze budynie moga byc¢
(podawane niemowletom wytgcznie
na zlecenie lekarza.

Lucyna.
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WY P OZYCZAMY

WAGI NIEMOWLECE

NA DOGODNYCH WARUNKACH

WIADOMOSC W ADMINISTRACII PISMA
ul. Litewska Nr. 16. Telefon 9-414M).

TRESC NUMERU: Dr. Boi. Gérnicki: O sktonnoéci do biegunek. Dr. M. Zaks: Higiena,
pielegnacja i rozwdj dziecka w obrazkach. Dr. K. Krecinski: Jak uchroni¢ dzieci od udaru
stonecznego i cieplnego? Dr. P. Wojciak: Odpowiedzi na najczestsze pytania matek. Dr.
T. Lewenfiszowa: O stosowaniu djety jabtkowej w biegunkach letnich. Lawatywy leczni-
cze. Dr. A. Klesk: Serce mamusi. Dr. St. Srednicki: Ze skrzynki do listow. Marja J.:
Podstuchane rozmowy. Stefanja Warszawska: Porady wychowawcze. Dr. C. Bankowska:
W Marku budzi sie inteligencja zmyst spostrzegawczy. Stefanja Lewartowicz: .Panstwo
obrazalscy". Af. Benistawska: Pochwala. Mag. Czestawa Wasermiléwna: Dziecko uposle-
dzone. Jozefa Gazynska: Zapomniatam... Odpowiedzi na listy rodzicéw. Rady praktycz-
ne. Nasza tablica kroju. ,,Henriette": Kostjum kapielowy dla trzy lub czteroletniego
dziecka. L. Baranska: Sami robimy zabawki doskonate. Lucyna: Kuchnia niemowleca.
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oraz urzedy pocztowe w kraju i zagranica.

Rekopiséow Redakcja nie zwraca.

Redaktorka L. Czechowska przyjmuje interesantow we $rody od godz. 15 — 16-€j

Wydawca: Polski Komitet Opieki nad Dzieckiem.
Redaktorzy: Dr. R. Baranski i L. Czechowska.

Zaki. Graf. ,Drukarnia Bankowa'. Warszawa, Moniuszki 11.



