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Предишв1е къ русскому переводу.
Уже давно назрела насущная потреб

ность для молодой матери въ руковод

ств^, согласно указашямъ котораго она 

могла бы приготовить здоровую и вкус

ную пищу для своего ребенка. Книга, 

написанная Г-жей Хр. Талеръ, является 

первой и, нужно отметить, хорошей кни

гой, въ которой каждая мать найдетъ 

много полезныхъ совЪтовъ, изложенныхъ 

простымъ и яснымъ языкомъ. Поэтому 

нельзя не приветствовать доброе желаше 

познакомить русскихъ матерей съ этой 

очень полезной книгой.
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Вступлен1е.

Живой интересъ, проявляемый въ на

стоящее время по отношешю къ благопо- 

лучш ребенка, побудилъ насъ посвятить 

эту поваренную книгу матерямъ и ихъ 

маленькимъ любимцамъ. Она является 

результатомъ многолЪтняго и горькаго 

опыта, и мы надеемся, что мнопя матери 

извлекутъ изъ нея пользу для себя.

Не всЬ матери ум-Ьютъ воспитывать 

своего ребенка согласно требовашямъ 

нов-Ьйшей гипены; также не всЬ онЪ 

обладаютъ средствами обращаться всегда 

за совЪтомъ къ врачу. Вопреки всЪмъ 

успЪхамъ науки, матери все больше откло

нялись отъ рацюнапьнаго пути въ д-Ьл'Ь 

питашя ребенка. Въ низшихъ слояхъ 

общества обстоятельства даже болЪе 

благопр!ятны, ч£мъ въ среднихъ и верх- 

нихъ, гдЪ матери, побуждаемыя стрем- 

лешемъ сдЪлать своихъ fltTeft особенно 

сильными и здоровыми, чрезвычайно 

грЪшатъ въ смыслЪ перекармливашя.



—  12 —

Матери несостоятельныхъ классовъ не 

им-Ьютъ ни денегъ, ни времени вредить 

своимъ д-Ьтямъ чрезм-Ьрнымъ упитыва- 

шемъ, либо пресыщающими, въ лучшемъ 

случай безполезными, современными пи

тательными препаратами.

Даровая раздача молока, простыя, легко 

усваиваемыя наставления относительно 

чистоты кухонной посуды и хорошей 

вентиляцш жилыхъ пом^щенш,— все это 

уже легко даетъ возможность матерямъ 

изъ народа сделать своихъ грудныхъ 

детей здоровыми и крепкими.

Детямъ состоятепьныхъ родителей 

труднее помочь. Эти родители все вооду

шевлены горячимъ желашемъ сделать 

своихъ детей сильными и ■ здоровыми 

людьми, темъ более огорчаетъ ихъ от- 

сутств1е у детей аппетита.

Но большею частью матери сами 

несутъ вину въ этомъ отсутствш аппе

тита у детей. Оне должны вернуться 

къ естественному простому питашю; оне 

прежде всего не должны дать заметить 
дётямъ, какъ заинтересованы оне въ 

томъ, чтобы малыши возможно больше 

ели и пили.

Это не побуждаетъ детей къ еде. 

Дети— те*же люди: маленькихъ такъ же,
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какъ и большихъ, влечетъ запрещенное, 

недозволенное, недостижимое. Предла

гаемое нравится имъ лишь на полови

ну, если же они должны есть много, 

то это делается имъ противнымъ.

Если-бы Талейранъ еще жилъ, онъ вос- 

кликнулъ бы также матерямъ высшихъ 

слоевъ: „surtout pas trop de zele, mes- 

dames“, Н а пользу и въ назидаше всЬмъ 

такимъ слишкомъ рачительнымъ мате

рямъ хочу я разсказать историю моихъ 

внуковъ.
Первый ребенокъ, который былъ намъ 

подаренъ судьбой, долженъ былъ сде

латься идеаломъ человека, ему надле

жало быть сильнее, толще, больше 

другихъ детей. Съ этой целью его от

кармливали молокомъ, молочными блю

дами и крепкими супами. Инстинктъ 

подсказывалъ ребенку, что это скверно — 

поглощать такую массу блюдъ концент

рированной питательности, и онъ хо- 

тйлъ есть меньше, но не смелъ. Ему 

нужно было делать огромныя прибавки 

въ весе. Ребенокъ долженъ былъ пи

таться сверхъ потребности и такъ какъ 

онъ отъ этого уклонялся, то его во 

время еды забавляли на тысячу ладовъ. 

Мать читала изъ книжки съ картинка
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ми, няня держала на колЪняхъ всЬхъ 

куколъ и принуждала ихъ къ воображае

мой i f l i  за компашю, бабушка обещала 

сладости, отецъ билъ въ барабанъ, и 

дитя безсознательно глотало.

Такимъ путемъ ребенокъ сделался 

толще и сильнее другихъ д-Ьтей своего 

возраста. Время отъ времени природа 

мстила и возстановляла paBHOBtcie тёмъ, 

что ребенокъ освобождалъ свой обре

мененный желудокъ. Это каждый разъ 

сопровождалось сильной потерей вЪса. 

Мы удваивали рвеше въ откармливанш, 

чтобы возместить потерю. Такъ продол

жалось три года, загЬмъ наступила 
мертвая точка.

Дитя ничего не принимало и безпо- 

коило насъ своимъ бол^зненнымь ви- 

домъ. Былъ приглашенъ другой врачъ. 

Онъ констатировалъ у ребенка расши- 

peHie желудка, и объяснилъ, что мы 

сами вызвали это. Хотя мы и были вна

чале возмущены этимъ обвинешемъ, но 

возмущеше вскоре уступило м£сто глу

бокому удовлетворенш, лишь только мы 

последовали его совету. Ребенокъ дол- 

женъ былъ есть и пить по собственному 

побужденш.

Со вторымъ ребенкомъ мы поступали,
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конечно, совсЪмъ иначе. Онъ получалъ 

лишь самое необходимое для его пита- 

шя, и этотъ способъ кормлешя далъ 

блестящ'ю результаты. Маленькш Гель- 

мутъ въ сущности получалъ всегда 

меньше пищи, чЪмъ этого хогёлъ его 

маленькш жадный ротикъ. Такъ какъ 

молодая мать не могла доставить доста

точно пищи маленькому крикуну, уже на

чиная съ 3-яго месяца, то его стали 

прикармливать и именно обыкновен- 
нымъ молокомъ для детей и Mellins-food.

Ночью мать и дитя пользовались 

благодЪтельнымъ, укр£пляющимъ отды- 

хомъ. О ночныхъ пиршествахъ, которыя ли- 

шаяи его маленькую сестру и всЬхъ окру- 

жающихъ драгоц^ннаго, успокаивающаго 

нервы сна, не было никогда и речи. Спо

койный сонъ ночью чудесно укр^Ьпляетъ 

детей и повышаетъ ихъ аппетитъ днемъ.

Только тотъ, кто пережилъ подобныя 

п р от и в ор^я , можетъ оценить разницу. 

Не только желудокъ функцюнируетъ 

лучше, благодаря большимъ промежут- 

камъ для отдыха, но и настроеше 

и самочувств!е делаются несравненно 
бодрее.

Когда безъ всякихъ затрудненш со

вершался переходъ къ смешанной д!эте,
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маленькш Гельмутъ ежедневно стоялъ 

передъ буфетомъ и вымаливалъ со сло

женными ручками: „Пожалуйста хлебца, 

кусочекъ xnt6qa!“ Мальчикъ развивался 

чудесно. Всякш, кто виделъ его, удив

лялся его прекрасному виду. Онъ ни

когда не страдалъ испорченнымъ же- 

лудкомъ, и только одинъ разъ въ жизни 

было отмечено у него падеше веса, а 
именно на 12 месяце его жизни, когда 

онъ вместе со своей сестрой перенесъ 

тяжелую скарлатину.

Теперь ему 5 летъ, и тщательныя 

таблицы веса показываютъ, что маль

чикъ, котораго воспитывали въ такой 

умеренности, веситъ столько же, сколь

ко и его сестренка въ томъ же возрасте.

Такимъ образомъ выравниваются пе- 

рекармливаше и нормальное питаше.

Практически выводы изъ этой поучи

тельной исторш я предоставляю самимъ 
матерямъ.
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П е р е к а р м л и в а н 1 е  д t тей.

Д-Ьтскаго  в р а ч а  Norbert Swoboda, 

B tH a.

ДЪтскш практикующш врачъ въ со- 

стоятельныхъ кругахъ общества въ зна- 

чительномъбольшинств-ЬслучаевъимЪетъ 

дело со страдашями двоякаго рода: 

х р о н и ч е с к и м ъ  з а п о р о м ъ  и о т- 

с у т с т в 1 е м ъ  а п п е т и т а  у детей.

Это заявлеше кажется нисколько не- 

правдоподобнымъ, но каждый опытный 

врачъ подтвердитъ его.

На молодого врача, сталкивавшагося 

въ детской клинике ежедневно съ ин

тереснейшими и серьезнейшими болез

нями, д-Ьйствуетъ чрезвычайно угнетаю- 

щимъ образомъ то обстоятельство, что 

онъ въ своей частной практике такъ 

редко получаетъ возможность применить 

свои многостороншя д1агностическ'ш и 

терапевтичесюя познашя, но принуж- 

денъ постоянно выслушивать, почти 

тождественныя жалобы матерей на вы- 

шеуказанныя страдашя.

Въ то время, какъ въ бедной практи

ке въ основе обеихъ болезней могутъ 

лежать самыя разнообразныя причины
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(oTcyrcTBie аппетита, напр., въ девяти 

десятыхъ Bctxb случаевъ обусловливает

ся туберкулезомъ), въ состоятельныхъ 

классахъ мы почти всегда находимъ одну 

общую причину: с о в е р ш е н н о  н е п р а 

в и л ь н о е ,  большею частью не только 

по качеству, но и по количеству слиш- 

к о м ъ  о б и л ь н о е  пи та Hie .

Чтобы возможно короче и достаточно 

выразительно изобразить дурныя по- 

сл'Ьдств!я п е р е к а р м л и в а н ! я ,  я поз

волю себе прибегнуть къ сравненш, 

которое многимъ чувствительнымъ ма- 

машамъ покажется немного резкимъ.

Сельскш хозяинъ, какъ известно, 
кормитъ различныхъ молодыхъ домаш- 

нихъ животныхъ либо на племя, либо 

на убой.

Въ первомъ случае онъ стремится 

получить возможно более здоровыхъ, 

красивыхъ и производительныхъ живот

ныхъ, которыя въ высокой степени 

обладали-бы всеми преимуществами дан

ной расы. Съ этой целью онъ даетъ 

имъ лишь безусловно необходимый кормъ 

и воздерживается отъ всякихъ изли- 

шествъ. Въ отношенш, напр., лошадей 

и рогатаго скота главной необходимостью 

считается ихъ пребываже, пока позво-
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ляетъ погода, на отрытомъ воздухе при 

полной свобод^.; кормъ— это вопросъ вто

ростепенный. Никому не придетъ на 
умъ обильно откармливать молодого 

санъ-бернарда, такъ какъ онъ скоро 

превратится въ неуклюжаго, шершаваго 

пса съ гноеточащими глазами, между 

темъ, какъ при одномъ лишь ежеднев- 

номъ кормленш кашей, животное раз

вивается превосходно (это во всякомъ 

случае является еще следств1емъ того, 

что щенки не подвергаются такому дол

гому пребыванпо въ комнате, какъ го- 

родсюя дети).
Что касается откармливажя на убой, 

то сельскаго хозяина интересуетъ лишь, 

какъ бы въ наиболее короткш срокъ до

стигнуть наибольшаго веса. Это удается 

ему при помощи сильнаго и хорошаго 

корма, а также путемъ ограничежя 

движежя; если возможно, онъ приме- 

няетъ постоянное содержаже въ темныхъ 

закрытыхъ помещежяхъ, т. е. тотъ ме- 

тодъ, который, кажется, представляется 

идеаломъ многимъ нашимъ матерямъ.

Эти животныя делаются въ такихъ 

случаяхъ жирными, но не здоровыми въ 

истинномъ значенш этого слова. Такъ 

что оставленныя по какимъ либо сообра-

2*
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жешямъ въ живыхъ, они, оказывается, 

легко подвергаются забол,Ьван1ямъ, мало 

производительны и выносливы и вообще 

уступаютъ другимъ животнымъ. Какъ 

часто не въ состоянии они даже вынести 

трудности переезда.

Нетъ надобности дальше продолжать 

это сравнеше. Еще лишь нисколько 

словъ относительно последствш пере- 

кармливашя.

Они очень разнообразны. Н е р е д к о  

в р е д н ы х ъ  по с ледс тв1й не з а м е 

ч а е т с я  с о в с е м ъ .  Потому что по с у 

щ е с т в у  з д о р о в о е  дитя  отличается 

поражающей выносливостью въ отноше- 
нш излишествъ въ количестве и ка

честве пищи, такъ же какъ и въ отноше- 

нш многихъ другихъ неправильностей, 

какъ напр., чрезвычайной телесной и 

духовной усталости, чрезмерной или 

недостаточной одежды, несовершенной 

чистоты, нездороваго помещешя, по

ст оянная  сношешя съ туберкулезными 

лицами и т. д.

У большинства-же детей, въ особен

ности у городскихъ, которыя живутъ въ 

ненормальныхъ услов1яхъ въ отношенш 

света, воздуха и движешя, вредныя по- 

следств!я даютъ себя чувствовать рано
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или поздно, иногда спустя месяцы или 

годы или вообще лишь въ случае ка

кого либо заболЪвашя. Наиболее ча

стыми посл-Ьдств1ями являются, есте

ственно, острыя и хроничесюя желудоч- 

ныя и кишечныя заболевашя, особенно 

опасныя въ грудномъ возраст-!.. Изъ 

многочисленныхъ хроническихъ заболе- 

ванш я упомяну, кроме уже назван- 

ныхъ— OTcyrcTBie аппетита и хроническш 

запоръ, постоянную р в о т у  и столь часто 

наблюдаемое р а с ш и р е н ie ж е л у д к а  

у детей, затемъ болезненную блед
ность.

Также многое можно сказать о связи 

чрезмернаго питашя съ рахитомъ и 

различными кожными болезнями. Какъ 

много такихъ пащентовъ безрезультатно 

мучаютъ целые годы всевозможными 

медикаментами и питательными препа

ратами, между темъ какъ одна лишь 

правильная д1эта быстро сделала-бы ихъ 

здоровыми!

Известный детскш врачъ Ч е р н и  по 

справедливости указываетъ, что пере- 

кармливаемыя дети съ гораздо большею 

легкостью захватываютъ болезнь и труд

нее ее переносятъ. Это относится глав- 

нымъ образомъ къгруднымъ младенцамъ,
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напр., при заболевашяхъ, вызванныхъ 

испорченнымъ молокомъ, а также при 

инфекцюнныхъ заболевашяхъ, жертвою 
которыхъ особенно легко делаются какъ 

разъ откормленныя, упитанныя дети. 

Тотъ же авторъ указываетъ еще на 

отдаленное, малоучитываемое последств1е 

перекармливашя. Сельсюе хозяева на- 

блюдаютъ у животныхъ въ итоге чрез- 

мернаго питашя наступлеше преждевре

менной половой зрелости и можно 

заметить, что то же самое имеетъ место 

у детей, обильно питаемыхъ мясомъ. 

Что отсюда возникаютъ для детей толь

ко дурныя последств!я, это не требуетъ 

дальнейшихъ доказательствъ.

Кроме того, опытъ учитъ, что хотя 

умеренно— питаемыя дёти и уступаютъ 

откормленнымъ, въ возрасте отъ шести 

до двенадцати летъ, но, какъ правило, 

обгоняютъ последнихъ въ позднёйшемъ 

своемъ развитш.

Доискиваться причинъ все более вхо- 

дящаго въ моду перекармливашя Д'йтей, 

не представляетъ особаго интереса.

Въ первую очередь вина падаетъ на 

голову родителей. Большинство изъ 

нихъ обуреваемо желашемъ видеть свэ- 

ихъ детей возможно более полными,
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очень часто приходится наблюдать, какъ 

откармливаютъ очень хорошо упитан- 

ныхъ детей, такъ какъ видъ ихъ не 

можетъ достаточно удовлетворить ихъ 

родителей.

При естественномъ порядке вещей 

дети бываютъ поднымилишьвъдва первые 

года ихъ жизни, затемъ до конца развит1я 

нормальныя дети остаются скорее ху

дощавыми. Некоторыя въ этотъ перюдъ 

кажутся чрезвычайно худыми и не пол- 

неютъ, не смотря и на упитываше, но 

это зависитъ уже отъ врожденнаго рас- 

положешя данной расы, данной семьи.

На замечашя, дёлаемыя родителямъ, 

эти последше обычно отвёчаютъ, что 

такой-то ребенокъ въ знакомой имъ 

семье питается точно также и темъ не 

менее превосходно развивается. Это 

возражеше неправильно, такъ какъ ред- 

Kie xopomie „ёдоки“, само# природой 

вооруженные несокрушимымъ пищева- 

рительнымъ аппаратомъ, являются во 

всякомъ случае только исключежемъ, а 

отнюдь не правиломъ. Съ такимъ же 

правомъ могъ бы я выставить, какъ 

образецъ для всего человечества, одного 

очень бодраго и умственно-выдающагося 

старика, который ежедневно уже въ те-
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чеше многихъ десятковъ лЪтъ выкури- 

ваетъ по меньшей мЪрЪ дюжину крЪп- 

кихъ сигаръ и поглощаетъ нисколько 
литровъ вина.

Въ следующую очередь вина падаетъ 

на т'Ьхъ нер^дкихъ последователей давно 

опровергнутыхъ теорш, которыя гласятъ, 

что ребенокъ долженъ добровольно либо 

по принужденш принимать какъ можно 

бол’Ье пищи, въ вид^ мяса, молока и 

яицъ. При этомъ все еще утешаются 

сказкой, будто такое питаше въ состоя- 

Hin защитить отъ рахита, золотухи, 

нервности, малокров1я и всего прочаго 
и даже лечить.

Къ счастью, большинство дЪтей ин

стинктивно уклоняется отъ подобныхъ 
притязанш.

МнЪ хот^лось-бы лишь одного достиг

нуть этими строками: а именно, чтобы 

матери более состоятельныхъ слоевъ 

общества снова воспитывали своихъ 

дЪтей согласно требоважямъ естествен- 

ныхъ законовъ и не относились къ нимъ, 

какъ къ больнымъ, которымъ можетъ 

быть сохранена жизнь лишь при условш 

примЪнешя самыхъ утонченныхъ, мод- 
ныхъ методовъ кормлешя.
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Умеренность въ детстве— это без

условно наилучшее ручательство за наи

большую устойчивость и выносливость 

въ более позднемъ возрасте; обратно, 

преувеличенная робость, слишкомъ боль

шое однообраз1е, излишнее стремлеше 

къ легкой удобоваримости пищи дей- 

ствуютъ дегенерирующимъ образомъ, 

какъ постоянная удушливая температура 

парниковъ. Гораздо лучше, —  какъ бы 

пародоксально это ни звучало,- -подвер

гать организмъ время отъ времени 

целесообразному испыташю при помощи 

небольшого эксцесса въ отношенш пищи 

(также и въ степени физической и ум

ственной утомляемости, выносливости 

въ отношенш голода и жажды, тепла и 

холода, въ особенности на сквозняке и 

т. д.) и такимъ образомъ давать себе 

отчетъ въ степени его приспособлен

ности. Не те растешя истинно здоровы, 

которыя вырастаютъ въ оранжереяхъ 

при бдительномъ и боязливомъ уходе 

и питанш, а те, которыя въ состоянш 

перенести и дождь и солнечный светъ, 

ветеръ и непогоду, влажность и засуху.
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М О Л О К О .

Такъ какъ молоко является главной 

пищей грудного младенца, то оно тре- 

буетъ къ себе наиболее внимательнаго 

отношешя, въ виду этого мы посвятили 

вопросу о молоке самостоятельную гла

ву, отдъливъ отъ другихъ, менее важ- 

ныхъ напитковъ. Мы не будемъ много 

распространяться относительно досто- 

инствъ материнскаго молока. Такъ какъ 

доказано, что дети, вскармливаемыя на 

грудномъ молоке, развиваются во всехъ 

отношешяхъ лучше и являются наибо
лее стойкими и жизнеспособными, то 

к а ж д а я  ма ть  д о л ж н а  с т р е м и т ь с я  

к ъ т о м у ,  чтобы п р е д о с т а в и т ъ  с в о 

ему  м л а д е н ц у  е с т е с т в е н н о е  пи

тание.  Если пренебречь темъ неудоб- 

ствомъ, что кормить приходится каждые 

три часа, и, следовательно, кормящая 

женщина не въсостоянш „ прирабатывать “, 

то кормлеше грудью является наиболее 

удобнымъ. Кормящая мать должна только 

хорошо есть и пить. Не следуетъ об

ращать внимашя на все сказки о необ

ходимости будто бы для кормящихъ жен- 

щинъ особой ограниченной д1эты, кото-
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рыя направлены лишь къ тому, чтобы 

выставить въ дурномъ виде эту важней

шую функцно. Женское молоко никогда 

не бываетъ слишкомъ горячимъ, или 

слишкомъ холоднымъ, какъ это бываетъ 

съ обычнымъ молокомъ, оно имеетъ по

стоянную правильную температуру; оно 

всегда будетъ по вкусу ребенку, если 

только его достаточно.

Однако-же, такъ какъ не каждая мать 

можетъ или хочетъ кормить, да у боль

шинства на 4— 5 месяце оказывается 

недостаточное количество молока, то 

является необходимостью сделать коро

вье молоко предметомъ самаго внима- 

тельнаго изучешя.

При вскармливанш ребенка коровьимъ 

молокомъ должны быть соблюдаемы два 

главныхъ услов1я: во-первыхъ, следуетъ 

употреблять хорошее коровье молоко, а во- 

вторыхъ дома поступать съ нимъ над- 

лежащимъ образомъ, такъ чтобы были 

убиты заключающ1еся въ каждомъ ко- 

ровьемъ молоке вредные зародыши, ко

торые могли бы повл1ять на нашихъ 

любимцевъ.

Полтора десятка летъ тому назадъ 

матерямъ былъ известенъ только одинъ 

спасительный методъ кипячешя молока
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для младенцевъ, а именно по системе 

Сокслета. Недавно появился методъ па- 

стеризацш, нашедшш своихъ последова

телей; но въ самое последнее время 

опять наиболее рекомендуется самый 

простой способъ кипячешя молока. Для 

этого употребляютъ кувшинъ для моло

ка Fliigge, сделанный изъ огнеупорнаго 

фарфора, крышка снабжена отверст1ями, 

благодаря чему поднявшееся молоко сте- 

каетъ обратно въ сосудъ, да кроме того 

предупреждается подгораше молока.

Таюя же кастрюли для варки молока 

имеются въ продаже изъ эмали и аллю- 

мишя, но ни те, ни друпя не могутъ 

быть рекомендованы. Эмаль очень легко 

отпадаетъ и кувшинъ перестаетъ быть 

годнымъ для употреблешя, такъ какъ 

его невозможно содержать въ безупреч

ной чистоте. Аллюмишевыя кастрюли 

свободны отъ этого недостатка, но хра- 

нен1е молока въ металлической посуде 

нежелательно и такимъ образомъ фар
форовый кувшинъ является наилучшимъ, 

такъ какъ вскипяченное молоко можно 

изъ него не переливать. Очень важно, 

чтобы въ каждой кастрюле имелся но- 

сикъ. Далеко не маловажно, въ какой 

посуде готовится для ребенка еда и
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питье. Заботливая мать поступаетъ ос

мотрительно, если она въ ожиданш ре

бенка откладываетъ нЪкотогыя сбереже- 

шя для того, чтобы прюбр^сти для ма

лютки не только пеленки, рубашки, коф

точки и подушечки, но и посуду, необ

ходимую для приготовлешя ему пищи. 

Это — слЪдукищя вещи:

1 кастрюля для варки молока (Fliigge) 

изъ огнеупорнаго фарфора или аллю- 

мишя.
2— 3 рожка.

Нисколько сосковъ.

1 подставку изъ азбеста (для каст

рюли).
Фарфоровый кувшинчикъ съ носикомъ 

вместимостью У* литра.
2— 3 кухонныя ложки.

1 спиртовка.

1 аллюмишевая кастрюля вместимо

стью въ 1 литръ. 5 стакановъ.

Посуда изъ эмали отличается только 

кажущейся дешевизной. Она стоитъ не

много, но эмаль постоянно выламывает
ся и ее приходится возобновлять уже 

при первомъ ребенке, между темъ, какъ 

аллюмишевая посуда обслуживаетъ по

следовательно целый рядъ детей.
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1. Лучшг'й способъ кипячешя молока,

(Въ огнеупорномъ фарфоровомъ сосу

де по Fliigge).

Кипячеше молока должно производить

ся безусловно возможно скорее после 

доешя; въ городе, следовательно, сейчасъ 

же по доставлена молока.

Убедившись внимательнымъ осмот- 

ромъ, а также ощупью, въ безупречной 

чистоте кастрюли, вливаютъ въ нее мо

локо, закрываютъ крышкой и ставятъ 

на асбестовую подставку на очагъ въ 

сильное пламя. Если къ этому времени 

огня нетъ, то следуетъ топить спе

циально. Когда молоко начинаетъ согре

ваться, его следуетъ перемешивать 2— 3 

раза до кипячешя. Молоко следуетъ ос

тавить кипеть по меньшей мерё въ те- 

чеше одной минуты, если на этотъ счетъ 

нетъ другихъ распоряжешй отъ врача; 

опасности, что оно убежитъ, нетъ, такъ 

какъ оно вливается обратно черезъ от- 
верст1я въ крышке.

Затемъ молоко снимаютъ съ огня, 

даютъ ему остыть пару минутъ и поме- 

щаютъ въ сосудъ съ холодной водой. 

Его взбалтываютъ еще несколько разъ, 

пока оно не остынетъ. Это препят-
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ствуетъ образованию пленки, которой 

слйдуотъ избегать не только потому, что 

дети ея не любятъ, но еще и потому, 

что, закупоривая отверспе соски, она 

д-Ьлаетъ малютке сосаше затруднитель- 

нымъ и безплоднымъ, что портить, ко

нечно, его настроеше.
Кувшинъ съ молокомъ прикрываютъ 

чистой тряпкой и ставятъ въ прохлад- 

номъ месте— лЪтомъ въ часто сменяе

мую холодную воду. Молоко чрезвычай
но легко воспринимаетъ все окружающее 

запахи (керосинъ, сыръ, мясо), а также 

способствуетъ, въ качестве прекрасной 

питательной среды, быстрому размноже- 

шю попадающихъ въ него бактерш.

Ко времени еды молоко взбалтываютъ 

для того, чтобы сливки распределились 

равномерно, и отливаютъ определенное 

для ребенка количество либо въ рожокъ, 

либо въ аллюмишевую кастрюлю, смотря 

по тому, что следуетъ приготовить для 

кормлешя — молоко или молочное ку

шанье. Приправа приготовляется отдель

но и затёмъ всыпается въ рожокъ, ко

торый медленно разогреваютъ въ теп
лой воде.

Горячее молоко нездорово, да и редко 

принимается ребенкомъ. Наиболее при
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годна для ребенка температура въ 37° С, 

что обнаруживается, если склянкою мож

но безъ непр1ятнаго огцущешя прикос

нуться къ глазному BtKy.

2. Второй способъ кипячешя молока.

Если хотятъ молоко кипятить по ста

рому, простому способу, то его нали- 

ваютъ въ большую кастрюлю, ставятъ на 

открытый огонь или на большую спир
товку и даютъ ему вскипеть при частомъ 

помешиванш. Затемъ следуетъ молоко 

поставить въ холодную воду и еще не

сколько разъ размешать. После того, 

какъ только оно остужено, его сливаютъ 

въ фарфоровую посуду, покрываютъ тря

почкой и ставятъ въ прохладное место. 

Предъ употреблешемъ поступаютъ, какъ 

описано въ № 1.

Этотъ способъ кипячешя молока ре

комендуется особенно для более взрос- 

лыхъ детей, такъ какъ онъ отнимаетъ 
меньше времени.

Такъ какъ большинство врачей более 

всего рекомендуетъ простой способъ ки

пячешя, то мы опускаемъ подробное 

описаше сокслетовской системы и пасте-
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ризац'и. Тотъ, кому, однако, врачъ пред- 

писываетъ стерилизащю молока, найдетъ 

весьма подробное указаше въ способахъ 

употребления, которыми снабжаются все 

эти аппараты.

II. Датская‘мука.

Если у грудного ребенка незначитель

ное или даже полное отсутств1е увели

чения е ъ  B te b  даетъ указаше на то, что 
материнскаго молока въ качественномъ, 

либо количественномъ отношенш не

достаточно для младенца, то обыкновен

но врачъ советуетъ для дальнейшаго 

питашя приб! гнуть къ 'коровьему мо

локу съ какимъ нибудь детскимъ пита- 

тельнымъ препаратомъ. Такихъ пита- 

тельныхъ препаратовъ множестЕО.': Из- 

вестнейипе изъ нихъ.

Mellins-Food.

Датская мука Нестле.

Детская мука Куфеке.

Детская мука д-ра L offlund’a.

Детская пища д-ра Тейнгарда.

Детская пища д-ра Lofflund’a.

Любительскш детскш супъ отъ-G.

Hell et Comp.

з
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Растительное молоко д-ра Ламанна.

Пища Mellin’a должна быть постав

лена на первомъ плане не только по

тому, что она превосходна, но еще и 

потому, что ее не требуется предвари

тельно варить. Но такъ какъ этоть пре- 

паратъ является для многихъ матерей 

слишкомъ дорогимъ, то ему предпочи

таются большею частью друпе, более 

дешевые, но также xopomie препараты.

Въ каждомъ отдельномъ случае во- 

просъ о томъ, какая мука является наи

более пригодной для младенца, решает

ся домашнимъ врачемъ.

Во время путешествий можно горячо 

рекомендовать излюбленную муку Нестле, 

такъ какъ она варится только на воде.

Почти ни одинъ ребенокъ не перено

сить частой смены молока, и мука Нестле 

даетъ возможность избегнуть заболева- 

шя ребенка на этой почве.

Мы не будемъ вдаваться въ подробно

сти приготовлешя каждаго такого пита- 

тельнаго препарата, такъ какъ они все
гда бываютъ снабжены самыми точными 

наставлешями къ употреблешю. Мы по- 

зволимъ себе лишь дать испытанный 

советь тЬмъ матерямъ, которыя захо- 

тятъ прибегнуть къ какому-нибудь пре
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парату безъ указашя врача: значительно 

уменьшить порц'ш, указанныя въ этихъ 

наставлешяхъ. Изобретатели вс^хъ этихъ 

питательныхъ препаратовъ изъ личныхъ 

побужденш указываютъ дозу более высо

кую, чемъ это требуется для средняго 
ребенка.

III. Молочныя кушанья.

На первомъ и даже еще на второмъ 

году жизни ребенка они представляютъ 

собою главную составную часть питашя 

его. Дети обыкновенно охотно прини- 

маютъ молочныя кушанья, въ особенно

сти те, которыя могутъ быть протерты 

безъ комочковъ, какъ напр, кушанья изъ 

овсяной муки Куфеке и молочной маисо

вой муки (Mondamin). Манная мука, съ 

рисомъ (Reisgriesz), рисовая овсянка, 

Himmeltau и ташока предпочитаются 

менее.

Въ общемъ овсянку и рисъ следуетъ 

сначала варить на воде до половины го

товности, а затемъ налить туда молока. 

Такъ какъ рисъ и овсянка варятся про

должительное время, то потребовалось 

бы большее количество молока, чемъ

з*
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это можетъ быть усвоено нЪжнымъ же- 

лудкомъ маленькаго ребенка.

3. Овсянка на молокЪ.

1 стак. ('и литра) молока.

1 полная кофейная ложка овсяной 

муки.

1— 2 куска пиленаго сахара.

Быстро вскипятить молоко, оставить 

его немного для того, чтобы растереть 

овсяную муку. Когда молоко вскипитъ, 

влить туда разболтанную муку, приба

вить сахаръ и дать прокипать 3 ми

нуты.

Кушанье охлаждается немного въ хо

лодной водЪ и затЪмъ процЪживается 

черезъ сито на тарелку.

4. Молочная каша.

(2 стол, лож.) литра молока.

1 столовая ложка пшеничной муки.

2 куска сахара.

Вскипятить молоко, подсластить саха- 

ром'ъ. Предварительно разболтанную въ 

холодномъ молокЪ до состояшя жидкой 

кашицы ( муку вливать въ кипящее мо

локо и дать минуту кипеть.
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NB Легко пригораетъ, если не- поме

шивать. Подать и пр. см. № 3.

5. Молочное кушанье изъ Куфеке.

Приготовляется точно такъ же, какъ и 

№ 3. Вместо овсяной муки берутъ ко

фейную ложку муки Куфеке.

6. Молочное кушанье изъ маисовой м у к и

(Mondamin).

'/« (1 стаканъ) литра молока.

1 кофейная ложка маисовой муки.

1 кусокъ пиленаго сахара.

Приготовляется также, какъ и овся

ная мука (№ 3), но должна кипеть лишь 

1— 2 минуты.

7. Кушанье изъ овсяной крупы.

1 столовая ложка овсяной крупы.

lU (1 стаканъ) литра воды.

V, (1 стаканъ) литра молока.

1—2 куска пиленаго сахара.

Крупу засыпаютъ въ кипяченую воду 

и даютъ вариться полчаса. Затемъ при- 

бавляютъ молока и сахара, даютъ всему
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повариться еще немного и охлаждаютъ. 

Въ конце концовъ процЪживаютъ. Мно- 

пя дети Ъдятъ также и крупу.

б. Манная наша.

V* (1 стаканъ) литра молока.

1 столовая ложка датской манной 

крупы.

1 кусокъ сахара.

Когда молоко после многократнаго 

помЪшивашя подымается, спускаютъ съ 

ложки манную крупу. Потомъ уже опу- 

скаютъ сахаръ. Даютъ кипеть 2 минуты 

при постоянномъ помешиванш. Разме

шивать кашу слЪдуетъ и при охлажде- 

Н1и ея, ибо иначе образуется пленка, 

которой не долюбливаютъ почти все 
дети*).

Можно попробовать не Ъстъ-ли ребе

нокъ также и более крутую кашу. Въ 
атомъ случае сл^Ьдуетъ заваривать 2 лож

ки крупы. Но лишь очень немнопя дети 

едятъ крутую кашу, въ которой ложка 

стоитъ стоймя.

*) Ред. Лучше приготовлять и манную кашу, какъ 
указано въ № 7.
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9. Молочное кушанье изъ ,,Himmeltau“  I.

*/* (1 стаканъ) литра молока.

1 кофейная ложка самой мелкой 

манной крупы.

1— 2 куска пиленаго сахара. 

Приготовляется совершенно подобно 

манной Kami на молоке.

10. Молочное кушанье изъ ,,Himmeltau“  II.

Въ Австрш называютъ мелко протер

тое тесто „небесной росой“ (Himmeltau). 

Рецептъ следуетъ. Эта крупа готовится, 

какъ и предыдущая.

1 яйцо.
80 (прибл. 7 лот.) гр. муки.

1 щепотка соли.
Такъ какъ тесто должно быть очень 

крутымъ, то, смотря по величине яйца, 

слёдуетъ брать большее, либо меньшее 

количество муки. Муку месятъ на доске 

для лапши въ крутое тесто. Его рас- 

катываютъ. оставляютъ высохнуть. Когда 

оно совсемъ просохнетъ, его мелко про- 

тираютъ на терке и завариваютъ полу

ченную такимъ образомъ крупу въ Зи литра 

кипящаго молока.
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11. Молочное кушанье изъ манной крупы 
съ рисомъ.

*/« (1 стаканъ) литра молока.

1 кофейная ложка риса.

1— 2 куска пилен, сахара.

Даютъ вскипать молоку и медленно 

всыпаютъ туда манную крупу съ рисомъ. 

Кипятить 7— 8 минутъ при постоянномъ 

пом-Ьшиванш.

12. Молочное кушанье изъ ташоки.

% (1 стаканъ) литра молока.

1 кофейная ложка ташока.

1 — 2 куска пиленаго сахара.

TaniOKy готовятъ точно такъ же, какъ

и (№ 11) *).

13. Молочное кушанье изъ риса.

2 столов, ложки риса.

V» (1 стаканъ) литра воды.

'/4 (1 стаканъ) литра молока.

1— 2 куска пилен, сахара.

Рисъ всыпаютъ въ кипящую воду и 

варятъ до мягкости (около четверти

*) Ред. Лучше, какъ въ № 7.
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часа). Зат^мъ наливаютъ молоко, варятъ 

еще 5 минуть, охлаждаютъ и подаютъ.

14. Молочная лапша.

Vi (1 стаканъ) литра молока.
1 пригоршня мелко нарезан, лапши.

1 щепотка соли или

1 кусокъ пиленаго сахара.

Даютъ молоку вскипеть, при много- 

кратномъ взбалтыванш, бросаютъ туда 

лапшу и варятъ 1 минуту.

IV. С У П  Ы.(

У матерей существуютъ большею ча

стью ложныя понят1я о значенш суповъ 

для ребенка. Обыкновенно особенно пи- 

тательнымъ считается мясной супъ, и 

даже тЪмъ питательнее, чемъ больше 

мяса пошло на приготовлеше его. Въ 

действительности достоинство простого 

мясного супа въ питательномъ отноше- 

нш весьма невелико, между темъ, какъ 
„ложный" супъ т.-е. постный, приготов

ленный съ обильными приправами (муч- 

ныя, овощи, стручковыя) гораздо пита

тельнее. Позголю себе, напр, напомнить 

хотя-бы объ итальянской „minestra".
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Если ребенокъ охотно естъ супъ, то 

это всегда составляетъ большое облег- 

чен]е и упрощеше вопроса о питанш и 

каждая мать должна сделать все воз

можное, чтобы добитьси этого у своего 

ребенка. Она можетъ тогда почти съ 

уверенностью надеяться на то, что ея 

дитя разовьется въ хорошо упитаннаго, 

крЪпкаго ребенка. Также и во время бо

лезни такому ребенку легче поддержи

вать силы.

Но какъ часто встречаемся мы у де
тей, особенно состоятельныхъ родителей, 

съ прямымъ отвращешемъ къ супамъ.

Иногда это обусловливается болезнью, 

какъ напр., при различныхъ желудоч- 

ныхъ заболеважяхъ, когда ребенокъ ин

стинктивно уклоняется отъ избытка жид

кой пищи. Часто мы имеемъ дело съ 

последств1ями ложнаго воспиташя, но 

нередко причина лежитъ въ плохомъ 

приготовлены суповъ. Мнопе здоровые, 

почти все больные и выздоравливающее 

отказываются именно отъ техъ суповъ, 

которые готовятся изъ большихъ коли- 

чествъ мяса, такъ называемыхъ „креп- 

кихъ суповъ", между темъ, какъ самые 

простые постные супы охотно прини

маются ими. Отъ интеллигентныхъ па-
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щентовъ приходится врачу нередко слы

шать, что концентрированные мясные 

супы вызываютъ чуть-ли не отвращеше, 

плохо вл1яютъ на аппетитъ, между тЪмъ 

какъ легае супы дМствуютъ обратно, 

даже возбуждающимъ образомъ на аппе

титъ.
Очень часто супами пренебрегаютъ 

еще и потому, что трудно достигнуть 

большого разнообраз1я ихъ, да и приго

товлены они недостаточно вкусно. Это 

мы зам^чаемъ и у взрослыхъ: именно 

по отношенда къ супамъ предъявляются 

повышенныя требовашя во вкусовомъ 

отношеши. Гораздо р^же можетъ мать 

пожаловаться на то, что дитя tc rb  

слишкомъ много супа. Такъ какъ супъ, 

даже непитательный, вызываетъ у нЪ- 

которыхъ д^тей быстрое чувство насы- 

щешя, то порцш следуетъ умень

шать, такъ какъ въ противномъ случай 

ребенокъ откажется отъ сл-Ьдующихъ 

блюдъ. Въ общемъ следуетъ принять за 

правило, что супы, благодаря припра- 

вамъ, бываютъ настолько питательными, 

чтовъобЪдЪ они могутъсоставить, прибли

зительно, половину всей необходимой 

для насыщешя пищи.
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А. Мясные супы.

15. Мясной супъ на 4 персоны.

3 (12? стакан.) литра воды.

3/i(7V2 фун.) Кило тощаго мяса.
1 столовая ложка соли 

1 кусочекъ сельдерея 

1 петрушка 

1 морковь

половина порея

3 зерна перца 

1 маленькш томатъ

3— 4 кости

20 (2 лот.) гр. печенки.

1 маленькая луковица.

СлЪдуетъ перемыть кости и мясо, пер- 

выя тщательно, второе быстро нелегка, 

такъ, чтобы не потерять сока. (Если же

лательно сделать супъ особенно „крЪп- 

кимъ“, то мясо слёдуетъ разрезать на 

куски; но, конечно, оно является после 

этого чрезвычайно развареннымъ). Нетъ 

нужды варить супъ крепче, чемъ такъ, 

чтобы на Vg кило мяса получилось '/'8 
литра супа.

Обмывъ мясо, его помещаютъвъ боль

шой кастрюле надъ открытымъ огнемъ,
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BMtCTt съ костями, кореньями, солью, 

перцемъ и холодной водой.

Лукъ обмываютъ и очищаютъ. Шелу

ху кладутъ въ супъ для того, чтобы 

придать ему красивый желтый цв-Ьтъ, 

лукъ-же разрЪзаютъ на мелюе куски, и 

хорошенько поджариваютъ B M tc r fe  съ пе

ченью на маслЪ, а зат^мъ уже кладутъ 

въ супъ. ПЪну, которая образуется при 

кипЪнш, не слЪдуетъ снимать, такъ какъ 

въ ней находится часть бЪлка, сверты- 

вающагося при в'аркЪ.

Супъ долженъ вариться 2— 3 часа на 

м е д л е н н о м ъ  огнё. Н е>стоить, конеч

но, говорить о томъ, что )такого супа 

достаточно для цЪлой маленькой семьи. 

Тоже относится и къ постнымъ супамъ. 

Hferb никакой необходимости въ помъ, 

чтобы варить для ребенка мясной супъ 

отдельно, TtMb бол-fee, что такой супъ 

можетъ сохраняться въ закрытой по- 

суд-fe въ холодномъ MicTt втечеше одно

го—двухъ дней.
Если окружаюшДе ребенка употреб- 

ляютъ жаркое или постный столъ, то 

для маленькаго можно приготовить одинъ 
изъ нижеуказанныхъ постныхъ суповъ.



16. Супъ-пюре изъ мяса.

3/ю (7 стол, лож.) литра мясного супа 

100 гр. (V, фун.) сырого скобленаго мяса.

(Для 1 ребенка).

Берутъ кусокъ хорошей говядины, 

скоблятъ ножомъ или пропускаюсь че- 

резъ котлетную машину. Опускаютъ по

лученную массу въ супъ вмёстЪ съ ко

фейной ложкой точкой маисовой (Mon

damin) или пшеничной муки, разболтан

ной предварительно въ холодной водЪ. 

Супу даютъ вскипать при частомъ по- 

мЪшиванш и вариться минутъ 10. На- 

конецъ, этотъ супъ-пюре процЪживаютъ 

черезъ ч и с т о е  проволочное сито. Если 

онъ при этомъ слишкомъ охлаждается, 

его слЪдуетъ вновь разогреть, такъ какъ 

иначе ребенокъ будетъ ёсть его лишь 

съ отвращешемъ. Однако обыкновенный 

мясной супъ предпочтительнее этого и 

послЪднш следуетъ предложить только 
такому ребенку, который на третьемъ 

году жизни еще не ^стъ не размельчен- 

наго мяса.



17. Куриный супъ.

1 тощая курица

Зелень для супа

1 кофейная ложка соли

2 зерна перца

3 (12 стакан.) литра воды

1 лукъ.

Тщательно очистивъ курицу, ее по

мещаюсь въ большой кастрюл-fc, напол- 

неной водой, на открытый огонь вм'Ьст'Ь 

съ зеленью, перцемъ, и солью. Варятъ 

часа 2— 3, смотря по тому, какая имеется 

курица, молодая или старая. Если же

лательно получить настоящш супъ пюре, 

то курицу следуетъ разваривать еще 

лишнш часъ. ЗагЬмъ совершенно мяг

кое мясо протираютъ кухонной ложкой 

черезъ кисею. Такъ какъ этотъ способъ 

чрезвычайно продолжителенъ, то кухар

ки обыкновенно протираютъ куриное мя

со черезъ проволочное сито, но приго

товленный такимъ способомъ супъ ще- 

кочетъ въ горлЪ и не долюбливается 

маленькими дётьми.

Гораздо проще курицу употребить въ 

другомъ виде, а супъ приготовить изъ 

куринаго бульона. Распускаютъ 20 гр. 

масла, поджариваютъ въ немъ муку, на-

-  47 —
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ливаютъ Vi литра куринаго бульона и 

даютъ разъ вскипать. Такой супъ по- 

даютъ съ поджаренными гренками (№ 52). 

Но если желательно заварить куриный 

супъ лапшой либо клецками, то его не 

сл^дуетъ сдабривать мукой.

18. Телячм супъ.

2 Телячьи ножки

или \ телячьей голоеы

4 (16 стак.) литра воды

1 столовая ложка соли

Зелень для супа

30 (3 лота) гр. масла

2 столовыя ложки муки.

Все | прилагаемое варится въ BOflt ча

са 3— 4. ЗатЪмъ бульонъ самымъ тща- 

тельнымъ образомъ обезжириваютъ, сни

мая ложкой такъ, чтобы исчезъ привкусъ 

)сала, и процЪживаютъ.

Передъ тЪмъ, какъ подавать, распу- 

скаютъ масло, поджариваютъ въ немъ 

муку, наливаютъ бульона и даютъ вновь 

вскипЪть. Cntflyerb обратить внимаше 

на с в е ж е с т ь  костей,.такъкакъ старыя 

кости придаютъ супу непр1ятный вкусъ 

и запахъ. Наилучшимъ является супъ изъ 

'-елячьей головы.
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19. Beeftea изъ сырого мяса.

(Для 1 ребенка).

Это блюдо дается только по указашю врача. Такъ 
какъ вкусъ сырого выщелоченнаго мяса не совсЬмъ npin- 
тенъ, то надо постараться заглушить вкусъ и запахъ 
его. Немного мясного бульона или яичный желтокъ съ 
успЪхомъ ведутъ къ цЪли.

200 гр. ('/а фун.) хорошей говядины 

’/I (1 стак.) литра отварной воды 

Мясо измельчаютъ котлетной машин

кой; можно также его изрубить или 

наскоблить. ЗасЬмъ наливаютъ остужен

ной отварной воды, оставляютъ на \ часъ 

стоять и выжимаютъ массу черезъ чи

стую тряпку. Полученный сокъ и есть 

Beeftea, и его следуетъ сейчасъ же по

давать.

20. Beeftea изъ варенаго мяса.

(Для 1 ребенка).

Въ Англш и Америк^ его употреб

ляюсь вместо супа. Приготовляютъ его 

изъ обезжиренной говядины, которую 

мелко измельчаютъ, заливаютъ 6 — 8 

кратнымъ количествомъ воды, даютъ ки

петь 3— 5 минутъ, процеживаюсь, а оста- 

токъ еще ивыжимаютъ. Подобный „мяс-

4
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ной настой" им-Ьетъ rb -же составныя 

части, какъ и обыкновенный супъ, и ту 

же питательность, но то преимущество, 

что беретъ немного времени для при- 

готовлежя.

В. Постные супы.

Въ постные дни или таюе, когда къ 

столу подается жаркое, и экономичесюя 

соображежя возбраняютъ приготовление 

мясного супа, можно приготовлять на- 

столько-же питательные и при правиль- 

номъ изготовленш таюе же вкусные су

пы, которыхъ имеется значительное 

число.
Къ нимъ относятся также и слизи

стые отвары изъ овсянки, ячменя и риса, 

которые даются дЪтямъ, страдающимъ 

желудочнымъ или кишечнымъ растрой- 

ствомъ.

21. Овсянка.

1 столов, ложка овсяной муки (ов

сяной крупы и Quaker-Oats).

\'2 (2 стак.) литра воды

1 щепотка соли

10 (3 золот.) гр. масла
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Эта порц1я достаточна для 1 ребенка. 

Если готовятъ овсянку для всей семьи, 

то берутъ по одной столовой ложке на 

человека.

Ложку овсяной муки растираютъ въ 

равномерную массу съ несколькими лож

ками холодной воды (овсяную крупу не 

растираютъ), солятъ и кладутъ въ ки

пящую воду. Овсянку следуетъ несколь

ко разъ помешать и варить 1/4 часа (кру
пу охлопья V» часа). Въ конце прибав- 

ляютъ масла. Супъ процеживаютъ на 

тарелку черезъ сито и подаютъ съ под

жаренными гренками (№ 51) или лом
тиками хлеба (№ 52).

22 Гороховый супъ.

250 гр. (20 лот.) очищеннаго гороха
2 (8 стак.) литра воды 

1 столов, ложка пшеничной муки 
30 гр. (3 лота) масла 

1 кофейная ложка соли 

1 щепотка двууглекислаго натра.

Накануне горохъ слегка промываюсь 

и размачиваютъ въ 2 литрахъ воды съ 

содой. На следующш день его ставятъ 

въ этой же воде, посоленной 1-ой ко

фейной ложкой соли, на огонь и даютъ

4*
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развариться до мягкости. (Около 1 ча

са). Передъ гЬмъ какъ подавать, рас- 

пускаютъ 30 гр. масла, поджариваютъ 

столовую ложку муки, и прибавляютъ 

эту приправу къ супу. Даютъ еще разъ 

вскипать, проц’Ьживаютъ и подаютъ съ 

гренками (№ 52).

23. Чечевичная похлебка.

Приготовлять также какъ и преды

дущей, но брать 250 гр. (20 лот.) ( ‘/t кило) 

чечевицы.

Если супъ готовится только для ре

бенка, то рекомендуется брать указан

ную ниже муку стручковыхъ овощей.

24. Гороховый супъ изъ гороховой муки.

Ложку просЪянной гороховой муки 

растереть въ небольшомъ количеств^ хо

лодной воды безъ комьевъ, и варить'/4 

часа въ кипяткЪ. Въ концЪ добавить 

кусокъ хорошаго масла.

25. Чечевичный супъ изъ чечевичной муки.

Готовить такъ же, какъ и № 24, но изъ 

ложки чечевичной муки.
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26. Супъ изъ зеленаго горошка.

Взять одну ложку зеленаго горошка, 

въ остальномъ, какъ № 24.

27. Ячменный супъ.

100 гр. ('U фун.) тонкой ячменной 

крупы.

30 (3 лота) гр. масла.

V, кофейной ложки соли.

Ячменную крупу поджариваютъ до же- 

лательнаго цвета въ кипящемъ масле и 

варятъ затЪмъ до мягкости въ 2 лит- 

рахъ воды (1 часъ). Передъ темъ, какъ 

подавать, супъ следуетъ процедить че

резъ проволочное сито. Особенно хоро- 

шш вкусъ имЪетъ супъ, если его за

править яичнымъ желткомъ; но следуетъ 

избегать опускать желтокъ въ горячш 

супъ, такъ какъ желтокъ свертывается. 

Остужаютъ чашку супа, опускаютъ жел

токъ и растираютъ его.

28. Картофельный супъ.

*/* ( l ’/j фун.) килогр. картофеля.

1 столов, ложка муки '/а кофейной 

ложки.

30 (3 лота) гр. масла, немного пет

рушки.
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Очистить картофель отъ шелухи, об

мыть, нарезать кусками, посолить, по

ложить петрушку, связанную бФ-лой нит

кой и варить въ 2 литрахъ воды до 

мягкости. Незадолго до обЪда подрумя- 
ниваютъ въ маслЪ муку. Удаляютъ пет

рушку, охлаждаютъ Vg литра картофель- 

наго раствора, наливаютъ на муку, тонко 

растираютъ ее и сливаютъ черезъ сито 

обратно въ супъ; дать еще разъ вски
пать и подавать.

29. Другой видъ картофельнаго супа.

Отвариваютъ въ соленой водЪ У, ки- 

логр. картофеля и протираютъ черезъ 

волосяное сито, или пропускаютъ черезъ 

картофельный прессъ. Готовятъ изъ 30 гр. 

горячаго масла и столовой ложки муки 

свйтлую заварку, вливаютъ туда посте

пенно 1 литръ холодной воды, даютъ 

всему вскипЪть и размЪшиваютъ съ про- 

тертымъ картофелемъ.

30. Супъ изъ кислаго молока.

V1 (4 ст.) литра кислаго молока.

У* (2 ст.) литра молока (обыкнов.),

*/« (1 ст.) литра воды.
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Соли на кончик^ ножа, немного 

тмина.

1 столовая ложка муки.

Молоко и муку растереть съ V» литра 

холодной воды; дать вскипеть смеси изъ 

кислаго и сладкаго молока, */8 литра 

воды, соли и тмина при постоянномъ 

помешиванш. Какъ только молоко по

дымется, влить растертую муку, дать 

снова вскипеть, все время размешивая 

и процедить всю массу черезъ сито въ 

суповую чашу.

Супъ этотъ следуетъ готовить неза

долго до обеда, такъ какъ онъ не мо- 

жетъ долго стоять. Иначе онъ прини- 

маетъ крупитчатый видъ. Можно подавать 

съ гренками (№ 51) или съ поджарен

ными кусочками хлеба (52).

31. Томатовый супъ изъ свЬжихъ помидоръ.

1 (2'/2 фун.) килогр, томатовъ.

2 (8 стак.) литра воды.

1 столов, ложку муки.

30 (3 лота) гр. масла.

‘/2 кофейной ложки соли.

Разнять томаты на куски и вскипя

тить въ соленой воде. Когда они со

вершенно размягчатся (приблизительно
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спустя V, часа), подрумянить муку въ 

маслЪ, налить туда же немного отвара 

томатовъ и все это прибавить къ сва

рившимся томатамъ. Все въ ц-Ьломъ сл'Ь- 

дуетъ протереть черезъ проволочное си

то весьма энергично, такъ, чтобы луч- 
цпя частицы не оказались непротертыми.

Такъ какъ супъ при этомъ большею 

частью сильно охлаждается, то рекомен

дуется вскипятить его еще разъ. Къ 

нему подаютъ поджаренные сухари. Этотъ 

супъ очень вкусенъ, питателенъ и здо- 

ровъ, но часто отталкиваетъ дЪтей сво- 

имъ свЪтло-краснымъ цвЪтомъ. По же- 

ланда можно супъ также и подсластить.

32. Томатовый супъ (изъ томатоваго пюре) 
съ рисомъ.

300 (3/, фунт!) гр. риса.

50 (4 лота) гр. масла.

lu (1 ст.) литра жидкаго томатоваго 

пюре.

2 (4 стак.) литра воды.

50 гр. (4 лота) сыра пармезанъ.
Распустить масло, поджарить въ немъ 

рисъ до св-Ьтло-желтаго цвЪта, —  но не 

темнее! — и медленно прилить сюда то

матоваго пюре вмЪсгЬ съ водой. П осо

лить двумя столовыми ложками соли.
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Супу дать вариться не менЪе '/* часа, 

но не давать ему подгорать. По желанш 

этотъ супъ можно приправить тертымъ 

сыромъ-пармезанъ.

33. Слизистый отваръ изъ овсянки.

,/3 (2 стак.) литра кипящей воды.

1 столовая ложка овсяной крупы.

1 щепотка соли.

Положить овсянку въ кипящую воду, 

посолить и варить не менЪе часа на 
медленномъ orH t; передъ тЪмъ, какъ 

подавать, процедить. Этотъ супъ всегда 

предписывается врачами при заболЪва- 

шяхъ желудка и кишечника. Н о дЪти 

неохотно Ъдятъ его.

34. Слизистый отваръ изъ ячменной крупы.

Его готовятъ такъ-же, какъ и предыду- 

щш, но вместо овсянки берутъ 2 сто- 

ловыя ложки ячменн.й крупы.

35. Слизистый отваръ изъ риса.

V* (1 стак.) литра кипящей воды.

4 столов, ложки риса.

Щепотка соли.
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Этотъ супъ готовится такъ-же, какъ и 

слизистый отваръ изъ овсянки. Рисъ 

можно употребить для другихъ ц̂ -лей.

V. Приправы къ супамъ.

Маленьк'ш дЪти обычно отдаютъ пред

почтете гЬмъ приправамъ, которыя мо- 

гутъ быть проглатываемы безъ разже- 

вывашя. Къ таковымъ относятся: ман
ная крупа, тапюка, рисъ.

Но поощрять эту лЪнь въ отношенш 

разжевывашя пищи не сл^Ьдуетъ и по

этому необходимо представлять имъ 

возможность разжевывать пищу, разъ 

только они обладаютъ зубами.

36. Супъ съ манной крупой.

*/4 (1 стаканъ) литра мясного супа.

1— 2 кофейныя ложки манны.

Когда супъ кипитъ, всыпать л'Ьвой 

рукой туда ложку манной крупы, энер

гично помЪшивая все время правой. 

Должна кипЪть минуты 2— 3.

37. Супъ изъ манной крупы съ рисомъ.

Готовить такъ же, какъ и № 36, но 

манную кашу съ рисомъ (1 столовую
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ложку) слЪдуетъ дольше варить (7 — 8 

минуть).

38. Супъ изъ тащоки.

Готовить такъ же, какъ и № 36, слЪ- 
дуетъ брать лишь одну ложку ташоки. 

Время для готовности 5 минутъ.

39. Рисовый супъ.

7,о литра (кружка) мясного бульона.

1 столовая ложка риса.

Всыпать рисъ въ кипящш бульонъ и 

дать ему свариться до полной готовно

сти (15 минутъ). ДЪтямъ старше двухъ 

лЪтъ можно супъ посыпать немного пар- 

мезаномъ, что д^лаетъ его вкуснЬе и 

питательнее.

40. Рисъ— Julienne.

Опустить полную кофейную ложку ри

с а —Julienne въ 3/ю литра кипящаго буль

она и варить 7— 8 минутъ.

41. Таш'ока— Julienne.

Приготовляется, какъ указано выше.
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42. Лапша съ яичными желтками.

3 желтка (бЪлки могутъ быть упот

реблены для воздушнаго пирога 

(№ 108) или взбитаго пирожнаго 

(№ 10/).
70— 80 гр. (7 лот.) муки, соль на 

кончикЪ ножа.

Высыпать муку горкой на доску для 

раскатывашя тЪста, сдЪлать на верхуш- 

к"Ь углублеше, вбить туда желтки, засы

пать мукою, раскатать руками плотное 

тЪсто, разделить его на двЪ части. Тон

ко раскатать, положить на салфетку, 

дать подсохнуть, pa3pt3aTb тЪсто на 

длинныя полосы, сложить эти послЪдшя 

Bet вм'Ьст'Ь и нарезать очень тонкую 

лапшу. Такая лапша очень вкусна, хо
рошо высушенная, она сохраняется въ 

теченш долгаго времени, лучше всего 

въ сосудахъ закрытыхъ для доступа воз

духа. Указаннаго количества достаточно 
для 5— 6 лицъ.

43. Обыкновенная лапша.

2 яйца.

120— 140 гр. (10— 11 лот.) муки.

Эта лапша готовится точно такъ же, 

какъ и предыдущая (№ 42). Нельзя ре
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комендовать покупать готовую лапшу, 

какъ бы хороша она ни была по внеш

нему виду. Качество лапши, приготов

ленной на стороне, всегда сомнительно: 

неизвестно какъ долго, какъ и где она 
сохранялась и всегда есть опасность 

дать ребенку вредную или по крайней 

M tp i малоценную пищу. Кроме того, 

покупная лапша имеетъ непр1ятный за- 

пахъ, а мы должны считаться со всеми 

обстоятельствами, если хотимъ, чтобы 

ребенокъ елъ съ аппетитомъ.

44. Особый видъ лапши.

1 яйцо.
40— 45 гр. (4 лота) муки.

1 столов, ложка муки, щепотка соли.

Размешать энергично яйцо, муку и 

соль. Поместить всю массу въ спещаль- 

ный мешокъ (Dressiertasche), на дне кото- 

раго имеется выступъ съ маленькимъ 

отверст1емъ.

Можно употребить также и простой 

бумажный мешокъ, въ одномъ изъ уг- 

ловъ котораго отрываютъ небольшой ку- 

сочекъ для того, чтобы образовалось 

маленькое OTBepcT ie. Берутъ въ левую 

руку мешочекъ и слегка выжимаютъ
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надъ кипящимъ супомъ сквозь него всю 

массу. Болышя или менышя ленточки, 

выжимаемыя черезъ мешечекъ, должны 

вариться одну минуту. Масса разсчитана 

на 2 персоны. Если желательно приго

товить для всей семьи, то следуетъ пор- 
ц]и увеличить.

45. Клецки изъ манной крупы.

70 гр. (6 лот.) масла.

1 яйцо.

140 гр. (12 лот.) манной крупы.
Щепотка соли.

Эту приправу следуетъ готовить на 

всю семью. Датскую порщю (2 клецки) 

изготовить невозможно, такъ какъ для 
нея требуется лишь ‘яйца.

Растереть хорошенько масло, смешать 

съ яйцомъ, посолить, всыпать туда-же 

ложку манной крупы и дать этой массе 

немного подрумяниться. Смотря по ве

личине яйца, взять больше или меньше 

манной крупы. Процедить супъ, дать 

вскипеть, погрузить туда кофейную лож

ку, отделить ею миндалевидные кусочки 

манной каши и опускать ихъ въ супъ.
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46. Мучныя клецки.

100 гр. (Vi ф.) муки.

60 гр. (5 лот.) масла.

1 яйцо.
2 столов, ложки молока.

1 сто лов. ложка манной крупы.

Соли на кончик'Ь ножа.

Хорошенько растереть масло, разме

шать его постепенно съ мукой, молокомъ, 

яйцомъ, манной крупой, солью и загЬмъ 

взбивать еще всю массу минутъ 5— 6. 

Кофейной ложкой брать миндалевидные 

кусочки и пускать ихъ въкипящш бульонъ, 

дать имъ повариться минутъ 7 — 8. Если 

клецки подаютъ къ мясу, то ихъ можно 

сварить до готовности также и въ со

леной водЪ.

47. Клецки.

1 желтокъ.

50 гр. (4 лот.) масла.
1 кофейная ложка тонко протертой 

петрушки.

Около 50— 100 гр. (V» ф.) б-Ьлаго 

хлЪба.

1 щепотка соли.

У* (1 стак.) литра молока
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Взбить до ггЬны масло, растереть съ 

желткомъ и протертой петрушкой. Р а з 

мочить хлЪбъ въ молок^ перемешать 

хорошенько всю массу, прибавить соли 

и сделать маленьюя клецки. Оне должны 

вариться въ супе не менее 3-хъ минутъ.

48. Пышки.

Смотри № 106. Понятно, что въ пыш

ки для супа не следуетъ класть варенья, 

а лишь просто свернуть и нарезать 

вроде лапши.

49. TtcTO къ супу.
1 яйцо.

2 столовыя ложки муки.

3 „ „ молока.
Щепотка соли.

1 кофейная ложка поташа.

Растираютъ до тонкости муку съ мо- 

локомъ, желткомъ и солью. Сюда при

бавляюсь взбитый предварительно бе- 
локъ. Затемъ прибавляютъ порошокъ по

таша, наполняютъ всей массой обмазан

ную масломъ жестяную форму, такъ назыв. 

„шапку епископа" и пекутъ тотчасъ же 

въ горячей печи до красиваго желтаго 
цвета.
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Когда остынетъ, нарЪзаютъ ромбами.

3 — 4 такихъ кусочка кладутъ въ горячш 

супъ ребенка.

50. Протертая печенка.

100 гр. (V* фун.) бычачьей печенки.

1 яйцо.

30— 100 гр. (V* фун.) бЪлаго хлЪба.
30 гр. масла.

Соли на кончикЪ ножа, немного тер- 

таго мускатнаго optxa.

Vj ( ’/г стак.) литра молока.

Намочить бЪлый хлЪбъ въ молокЪ. 

Пропустить нарезанную кусками печен

ку черезъ котлетную машинку, а потомъ 

еще и черезъ проволочное сито. ЗатЪмъ 

размешать ее съ бЪлымъ хлебомъ, 

яйцомъ, солью, растертымъ масломъ и 

мускатнымъ орЪхомъ. Когда вся эта 

мягкая масса хорошо перемешана, ее 

пропускаютъ черезъ спещальное сито 

или обыкновенную терку, прямо въ ки- 
пящш супъ. Печенка должна вариться 

около 4 минутъ. Порщя достаточна для

3— 4 персонъ.

5



—  66 —

51. Гренки.

Одного маленькаго бЪлаго хлебца до

статочно для 2 детей; его нарезаюсь 

очень тоненькими ломтиками и подру

мяниваюсь на проволочной сетке или 

листе изъ жести до светло-желтаго 
цвета.

52. Поджаренные гренки.

Хлебецъ нарезаюсь ломтиками, эти 

последшя еще палочками и кусочками. 

Распускаютъ 20 гр. (5 золот.) масла и 

поджариваютъ въ немъ эти кусочки до 

светложелтаго или, по желашю, корич

невато цвета. (Обратить внимаше! Лег

ко подгораютъ!)

VI. Мясныя блюда.

Когда ребенокъ въ конце перваго го

да или вначале второго года своей жизни 

начинаетъ получать мясо, то лучше всего 

давать ему его въ виде мягкой жареной 

телятины, либо говядины, или кусочка 

курицы. Рубленное мясо пр1учаетъ ре

бенка къ лёнивой жевательной деятель

ности, отъ чего ему впоследствш бы-
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ваетъ весьма трудно отвыкнуть. Но если 

аппетитъ ребенка слабь, и онъ предпо- 

читаетъ ничего не есть, лишь бы не да

вать ce6t труда жевать, то тогда cnt- 

дуеть попробовать давать ему рубленное 

мясо или супъ — пюре изъ мяса.

Иногда врачъ настаиваетъ на томъ, 

чтобы больнымъ или слабымъ дЪтямъ, 

выражающимъ нежелаше "Ьсть мясо имЪ- 

ющимъ даже прямое отвращеше къ нему, 

гЬмъ не мен-Ье давать мясной столъ. Въ 

такихъ случаяхъ важно начать съ возмож

но простыхъ блюдъ, т^мь более, что они 

являются въ тоже время и наиболее 

легко переваримыми. Такимъ образомъ 

куриное мясо, ветчина, жареная или 

тушеная телятина лучше соотвЪтсвуютъ 

цели, чЪмъ мясо со сложными соусами, 

рагу и проч.

Далее слЪдуетъ указать на то, что Bet 

мясныя приправы, мясные соки и т. под. 

препараты, изготовляемые промышлен- 

нымъ образомъ, обыкновенно не им^ютъ 

никакой ценности въ питательномъ от

ношенш и совершенно не должны быть 

употребляемы за исключешемъ тЪхъ слу- 

чаевъ, когда ихъ предписываетъ врачъ.

Мы намеренно не даемъ рецептовъ 

рыбы, не только потому, что, рыСа изъ-

5* '
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за костей можетъ быть опасна для ма- 

ленькаго ребенка, но еще и потому, что 

редко рыба бываетъ первой свежести, 

что необходимо для желудка маленькаго 

ребенка. Рыбу безукоризненной свеже

сти можно безъ опасешя давать ребен

ку уже на второмъ году жизни въ ва- 

реномъ, либо жареномъ виде, но, ко

нечно, только такую, которая снимается 

целикомъ съ центральныхъ костей и не 

содержитъ н и к а к и х ъ  маленькихъ бо- 
ковыхъ косточекъ.

53. Жаркое.

1 килогр (2,/а фун.) говядины.

60 гр. (5 лот.) масла.

Морковка, сельдерей, петрушка.

Столов, ложка соли, немного перца.

Если мы хотимъ, чтобы дитя ело наше 

жаркое, необходимо сделать его очень 

мягкимъ и вкуснымъ.

Мясо освобождаютъ отъ жира, чисто, 
но быстро обмываютъ, слегка присуши

ваюсь полотняной тряпкой и натираюсь 

солью и перцемъ. За  3— 4 часа до обе

да распускаютъ масло. Въ это же время 
тонко нарезаюсь луковку, поджариваютъ 

ее на горячемъ жиру и кладутъ въ масло
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мясо и тонко нарезанные коренья. Мясо 

должно быть хорошо поджарено со всехъ 

сторонъ. При этомъ следуетъ обратить 

внимаше на то, чтобы лукъ и коренья 

не подгорали.

Какъ только получена надлежащая 

окраска, наливаютъ две полныя кухон- 

ныя ложки воды и закрываюсь кастрю

лю. Во время 3— 4 часового тушенья 

мясо следуетъ несколько разъ перевер

нуть и полить.

Соусъ вкуснее, если прибавить 1-— 2 

свежихъ томата или столовую ложку то- 

матоваго пюре и тушить все вместе. 

Во всякомъ случае соусъ долженъ быть 

передъ употреблешемъ процеженъ.

54. Ростбифъ.

17* (З1/* ф.) килогр. реберной части.

100 ('/* Ф-)ГР- шпика.
Столов, ложка соли.

Молотаго перца на кончике ножа.

Для ростбифа употребляюсь жиръ, 

такъ какъ масло при той температуре, 

которая необходима для приготовлешя 

ростбифа, легко прюбретаетъ непр'шт- 

ный привкусъ. Мясо следуетъ начисто 

освободить отъ костей и слоевъ жира.
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Собственно ростбифъ зат^мъ обмывает

ся, шпикуется и помещается въ очень 

горячую кастрюлю и уже спустя ни

сколько минутъ жиръ и сокъ должны 

шипеть. Начиная съ этого момента, рост

бифъ каждыя 3 минуты поливается лож

кой горячей воды. Онъ долженъ быть 

готовъ въ 20 минутъ. Чтобы не пода

вать кровавый ростбифъ къ столу, слЪ- 

дуетъ всегда сдёлать передъ гЬмъ, какъ 

подавать, легкш надр-Ьзъ ножемъ. Рост

бифъ долженъ быть розовато-краснаго 

цвета, ни въ коемъ случае не сераго, 

такъ какъ тогда онъ будетъ жесткимъ.

55. Бифштексъ.

100 гр. (Vi фун.).

30 гр. (3 лота) масла.

Щепотка соли.

Мясо обмываютъ, слегка вытираютъ 

чистой тряпкой, освобождаютъ отъ ко- 

жицъ и жилъ, слегка солятъ и немного 
разбиваютъ. Если хотятъ иметь бифш

тексъ по-англшски, то его поджариваютъ 

въ горячемъ масле до красиваго корич- 

неваго цвета. Следуетъ лишь часто по

ворачивать, въ противномъ случае онъ 

не будетъ красновато-розовымъ. Сначала
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поджарить на одной стороне, затЪмъ 

быстро повернуть на другую.

Дети обыкновенно не выказываютъ 

особаго предпочтешя красновато-розо

вому, по англшски поджаренному мясу. 

Они охотнее едятъ бифштексъ, тушеный 

до мягкости. Это достигается такимъ 

образомъ, что мясо, поджаренное съ 

обЪихъ сторонъ, поливаютъ столовой 

ложкой горячей воды, покрываюсь и 
при частомъ поливанш тушатъ до гЬхъ 

поръ, пока оно не получитъ желаемой мяг

кости.

56. Скобленое мясо.

100 гр. (v4 фун.) скобленаго мяса.

30 гр. (21/* лота) масла.

Щепотка соли.
Мясо скоблятъ ножомъ или измель- 

чаютъ въ котлетной машинке, делаюсь 

изъ полученной массы продолговатую, 

аппетитную котлетку, отглаживаютъ ак

куратно ножомъ и поджариваютъ быстро 

въ горячемъ масле съ об^ихъ сторонъ. 

Наливаютъ немного горячей воды, даютъ 

разъ вскипать и сейчасъ-же подаютъ.
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57. Тушеная телятина.

1 (2V2 фун.) килогр. телятины (зад

ней или филейной части).

60— 80 гр. (15— 20 зол.) масла.

Столовая ложка соли.

Телятина должна быть совершенно 
мягкой для того, чтобы ребенокъ нашелъ 

ее по своему вкусу. Мясо освобождаютъ 

отъ кожицъ и жилъ, обмываютъ, высу- 

шиваютъ, солятъ, и поджариваютъ въ 

горячемъ масле до красиваго желтаго 

цвета. Затемъ телятину тушатъ въ за- 

крытомъ сосуде, часто поливая водой, до 

мягкости. (Отъ одного до двухъ часовъ, 

смотря по качеству мяса). Кастрюля, 

въ которой тушатъ мясо, должна быть 
невелика.

58. Теляч1й шницель.

100 гр. (1/, фун.) шницеля.

30 гр. (2'/3 лота) масла.

Щепотка соли.

Мясо хорошенько обмываютъ, кладутъ 

на чистую тряпку для волоконъ, слегка 

отбиваютъ, солятъ и поджариваютъ въ 

горячемъ масле до красиваго желтаго 

цвета. Затемъ наливаютъ полъ-разли-
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вательной ложки воды и даютъ обливая 

почаще, тушиться до мягкости.

59. Скобленая телятина.

100 гр. (v4 ф.) телячьяго шницеля.

30 гр. (2 '/* лота) масла.

Щепотка соли.

Телячш шницель перемалывается въ 

котлетной машинке (телятина плохо 

скоблится ножомъ). Въ дальнейшемъ 

поступаютъ такъ, какъ со скобленымъ 

мясомъ (56).

60. Жареная курица.

Небольшая молодая курица.

50 гр. (12 зол.) масла.

Vs кофейной ложки соли.

Тщательно очищенная курица хоро

шенько обмывается, высушивается чис

той тряпочкой (мокрая курица долго 

не прюбретаетъ надлежашаго желтаго 
цвета).

Затемъ слегка солятъ, кладутъ въ 

небольшой противень, заливаютъ распу

стившимся масломъ и даютъ стоять въ
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горячей печи такъ долго, пока не полу

чится красивый желтый цв-Ьтъ. ЗагЬмъ 

курицу часто поливаютъ до мягкости. 

Конечно, маленьюя дети получаютъ лишь 

кусочекъ грудинки или стегнышко.

61. Разварная курица.

Курица для бульона.

3 столов, ложки муки.

50 гр. (12 зол.) масла.

Немного зелени, немного соли.

Курицу хорошенько очищаютъ и об

мываюсь, кладутъ въ два литра воды, 

где уже находятся зелень и соль, и ва

рятъ до мягкости. Когда это достигнуто, 
курицу вынимаюсь на тареЛку, разде

ляюсь на части и даютъ супу остыть.

ЗатЪмъ слегка поджариваютъ муку въ 

горячемъ масле прибавляютъ постепен

но холоднаго бульона, размешиваюсь 

соусъ и даютъ ему еще разъ вскипеть 

вместе съ разрозненными частями, а 

также, если желательно, съ маленькими 

клецками, шариками и т. д. (№ 47). 

Последше должны вариться минуты 3 — 4.
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62. Ризотто.

Врачи иногда предписываютъ ризотто 

съ целью упитывашя дЪтямъ двухъ л̂ -тъ 

и старше. Малыши едятъ это обыкно

венно очень охотно. Такъ какъ при этомъ 

необходимъ куриный бульонъ, а следо

вательно требуется и целая курица, то 

ризотто готовится для всей семьи.

Большая курица (можно и по

старше).

100 гр. (‘/i ф.) масла.

Полъ лука.

Суповая зелень.

50 гр. (12 зол.) тертаго паризана.

250 гр. (20 лот.) риса, столов, ложка 

соли, (свежш томатъ) либо стол, 

ложка томатовой мякоти.

Очищенную и обмытую курицу варятъ 

до мягкости въ 2-хъ литрахъ соленой 

воды.
Старая курица варится дольше и для 

такой нужно 3 литра воды. За  четверть 

часа распускаютъ на огне масло, под

жариваютъ въ немъ мелко нарезанный 

лукъ, а затемъ прибавляютъ туда рисъ. 

Для ризотто рисъ не долженъ быть под- 

жаренъ до темнаго цвета, какъ это де

лается для пилава (рисъ восточный), а
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только слегка желтаго цвета. Когда рисъ 

прюбрЪтаетъ пр1ятный запахъ, его по- 

ливаютъ 2-мя разливательными ложками 

куринаго бульона и даютъ вскипать при 

постоянномъ помЪшиваши. Это повто- 
ряютъ несколько разъ.

Когда рисъ достаточно мягокъ (въ 

середине зерна не должно быть более 

заметно муки.) Къ нему прибавляютъ 

протертый томатъ или томатовой мяко

ти, тертый пармезанъ и куриное мясо 

и размешиваюсь все это, пока хоро

шенько не разогреется. Ризотто следуетъ 

подавать, какъ только оно будетъ готово.

63. Ветчина ( р а з м е л ь ч е н н а я ) .

Дети очень охотно едятъ вареную вет

чину. Но если они жадно глотаютъ вет

чину, не разжевывая ея, то лучше ее 

предварительно размельчить. Можно 

брать какъ тоиця, такъ и жирныя части и 

намазывать на белый хлебъ. Сырую 

ветчину маленькимъ детямъ давать не 

следуетъ.

64. Теляч1й студень.

'U телячьей головы

4 (16 стак.) литра воды
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1 кофеин, ложка соли

зелень

1 маленькая луковка

2 зерна перца

сокъ изъ 2— 3 лимоновъ

1/i (1 CTaK.j литра уксуса.

Телячью голову хорошенько обмы

ваютъ и варятъ въ воде съ перцемъ, 

уксусомъ, и солью 3— 4 часа. Бульонъ 

процеживаютъ и удаляютъ кофейной 

ложкой жиръ, пока бульонъ не будетъ 

на видъ совсЬмъ обезжиреннымъ; затемъ 

наполняютъ имъ какую нибудь фарфо

ровую форму, разм^шиваготъ съ лимоно- 

вымъ сокомъ и ставятъ на холодъ. Пре

жде, ч^мъ студень совершенно засты- 

нетъ, нужно снять верхнш слой, кото

рый образуется на поверхности. Обез

жирить бульонъ сл1>дуетъ съ большимъ 

внимашемъ, такъ какъ жиръ студня 

имеетъ непр1ятный иривкусъ и, кроме 

того, трудно переваривается.

65. Заливное.

Описанный выше студень очень пита- 

теленъ, но не прозраченъ. Но если же- 

лаютъ приготовить настоящее заливное 

для ребенка, то надо въ спещальной



кастрюле взбить 4 белка, слить туда 

разогретый отваръ студня и дать вски

петь на угольяхъ при постоянномъвзби- 

ванш. Затемъ снять съ открытаго огня 

и дать 15 минутъ медленно вариться. 

Затемъ слегка охлаждаюсь, процежи

ваюсь черезъ тряпку и разливаюсь по 

стаканамъ или красивымъ формочкамъ.

Прибавлять желатины не нужно, на 

оборотъ, даже вредно.

VII. Овощи.

Овощи, благодаря ихъ питательнымъ 

солямъ, а также послабляющему дейст- 

Biro, очень здоровы и поэтому следуетъ 

давать ихъ ребенку не менее, чемъ 3 

раза въ неделю, даже если ребенокъ 

и не высказываетъ къ нимъ особой охо

ты. Остальные дни недели можно по

баловать дитя компотомъ.

Легко переваривается только моло

дая зелень, т. е. такая, которая упо

требляется въ виде молодыхъ, еще не- 

выросшихъ, побеговъ и поэтому бедна 

древесиной (целлулозой). (Шпинатъ, кар- 

фюль, побеги капусты и т. д.)
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Но и легко перевариваемыя овощи мо- 

гутъ сделаться вслЪдств1е неум^лаго 

приготовлешя трудно перевариваемыми 

такъ напр, черезъ прибавлеше слиш

комъ большого количества жира, въ осо

бенности, если его прибавляютъ не не

посредственно передъ едой (разогретая 

зелень) и темъ самымъ не даютъ возмож

ности впитаться въ зелень. Такъ напр, 

шпинатъ, делается более или менее 

удобоваримымъ, смотря по качеству и 

количеству жира, а также и по тому, былъ 

ли прибавленъ последнш непосредст

венно передъ едой или задолго до нея.

Разогретыя овощи поэтому очень ча

сто бываютъ источникомъ кишечныхъ 

разстройствъ.
Многими детскими врачами рекомен

дуется давать детямъ зелень уже на

чиная съ 6-ти месячнаго возраста, но 

конечно, только такую, которая можетъ 

быть употреблена въ протертой форме 

(шпинатъ, картофель, карфюль, морковь). 

Переваривается-ли зелень ребенкомъ, 

можно узнать по одному взгляду на 

стулъ ребенка.

Овощи следуетъ такъ приготовлять, 

чтобы питательны я соли ихъ не удаля

лись вместе, что къ сожаленш слу
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чается слишкомъ часто. Овощи, какъ 

сказано, въ каждомъ дом-fe должны быть 

приготовлены такъ гипенично и на

столько вкусно, чтобы ихъ могли есть 

безъ вреда для себя самыя маленьюя 
дети. Поэтому мы разсчитали все по- 

слЪдуюцце рецепты приблизительно на

4 персоны; если желательно готовить 

исключительно для ребенка, то берутъ 

4-ую часть всего указаннаго количества. 
Двууглекислый натръ (соду) прибавляютъ 

къ зелени для того, чтобы она была 

мягче и не потеряла своего естествен- 

наго цвета. Для ребенка количество 

натра, разумеется, минимально.

66. Шпинатъ.

V* (1V* Фун.) килограммъ шпината. 
50 гр. (12 зол.) масла 

V* (1 стак.) литра воды

2 стол, ложки муки 

кофейная ложка соли 

двууглекисл. натра на кончике ножа.

Листочки шпината тщательно обмы

ваются, освобождаются отъ стеблей и 

ставятся на огонь съ небольшимъ ко- 

личествомъ воды, соли и натра. Когда
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шпинатъ сварится до мягкости, его от

цеживаюсь и протираютъ черезъ сито; 

вода, содержащая питательныя соли, 

не д о л ж н а  быть выливаема. Распус

каюсь отдельно масло на огне, поджари- 

ваютъ муку въ немъ до желтаго цвёта 

и наливаютъ столько шпината, чтобы 

получился густоватый соусъ. Прибав

ляюсь эту массу къ протертому шпина

ту и даютъ еще разъ вскипеть^

67. Пюре изъ желтой моркови.

20 штукъ моркови 

50 гр. (12 зол.) масла 

V, (2 стак.) литра воды 

кофейная ложка соли 

столовая ложка муки 

двууглекислаго натра (соды) на кон

чике ножа.

Берутъ маленьюя морковки, обмы

ваюсь, очищаюсь ножомъ, разрезаюсь 

и ставятъ тотчасъ-же варить въ соле
ной воде на горячш огонь. Когда оне 

достигнуть надлежащей мягкости, ихъ 

протираютъ черезъ сито. Распускаюсь 

масло, поджариваютъ въ немъ муку и 

прибавляютъ туда-же протертую мор

ковь.

9
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68. Капуста.

2 кочана капусты 

50 гр. (12 зол.) масла 

‘/а (2 стак.) литра воды 

1 столовая ложка муки 

1 кофейная ложка соли 

соды на кончик^ ножа.

Для детей следуетъ брать только 

свежую нежную капусту, такъ какъ ста

рая вызываетъ вздут1е.

Кочанъ слегка обмываютъ, по воз

можности лишь снаружи, и удаляютъ 

кочерыжки. Затемъ мелко нарезаютъ 

и тушатъ въ воде (съ солью и натромъ). 

Когда размягчаются, прибавляютъ мас

ла и насыпаютъ при этомъ рукой муку 

такъ, чтобы не образовалось комочковъ. 

Все въ целомъ должно еще немного 
повариться.

69. Кольраби (брюква).

4— 5 маленькихъ брюквы 

50 гр. (12 зол.) масла 

’/, (2 стак.) литра воды 

кофейная ложка очищенной соли 

соды на кончике ножа.
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Для маленькаго ребенка можно упо

треблять только самую нужную брюкву. 

Ее очищаютъ и нар-Ьзаютъ на тонюя 

пластинки, причемъ по возможности уда

ляются все волокнистыя и твердыя ча

сти, и ставятъ на огонь съ '/* литромъ 

холодной воды (соль, натр.) для туше- 

шя. Когда пластинки сделаются мяг

кими, прибавляютъ масла и тушатъ все 

B M ic ii еще одно мгновеше.

70. Зеленый горошенъ.

'/* (2 стак.) литра зеленаго 

лущенаго горошка 

50 гр. (12 зол.) масла,

1 столовая ложка

мелко разрезанной петрушки,

1— 2 куска пиленаго сахара

1 кофейной ложки соли 

’/» (2 стак.) литра воды 

двууглекислаго натра 
(соды) на кончике ножа 

Маленькш свежШ горошекъ наиболее 

пр1ятенъ на вкусъ. Консервированный 

горошекъ мы не должны давать нашимъ 

детямъ. Итакъ, свежш сахарный горо

шекъ кладутъ въ воду вместё съ солью,

6 *
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сахаромъ. натромъ и петрушкой, ста

вятъ на огонь, даютъ ему свариться до 

мягкости. Старый и крупный горошекъ 

плотнее и требуется нисколько разъ 

прибавлять воды. Когда горошекъ де

лается мягкимъ, прибавляютъ масла, ва

рятъ еще минуту исейчасъже подаютъ.

71. Зеленые бобы.

'/* ( I 1'» ф . ) к и л о г р .  маленькихъ бобовъ 

60 гр. (Ve Ф-) масла
1 стол, ложка соли 

соды на кончике ножа.

Бобы слегка обмываютъ, а затемъ 

надрезаютъ на обеихъ концахъ, чтобы 

удалить лишшя ниточки.

Если бобы сварить въ кипящей воде, 

къ которой прибавлены натръ и соль, 

не разрезавъ или не разломавъ ихъ 

предварительно, то они тогда чрезвы

чайно уплотняются. Ихъ можно поже- 

ланш либо разрезывать, либо разламы

вать. Какъ только бобы достигнуть не

обходимой мягкости, ихъ следуетъ бы

стро отцедить и выложить на тарелку. 

Кусочекъ свежаго масла кладутъ въ 

середину и (несколько разъ поворачи
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вая тарелку) даютъ ему равномерно 

распределиться между всеми бобами.

72. Карфтль ( Ц в е т н а я  капуста ) .

1 кочанъ цветной капусты средней 

величины,

50 гр. (12 золот.) масла,

1 столов, ложка соли

2 (8 стак.) литра воды

2— 3 стол, ложки молока 

полная пригоршня сухарей 

немного тертаго пармезана 

соды на кончике ножа.

Дети охотно едятъ эту овощь. Ко

чанъ обмываютъ; если есть предположе- 

Hie, что въ немъ содержатся насекомыя, 

то для уничтожешя ихъ его погру- 

жаютъ въ кипятокъ. Затемъ кочанъ ос- 

вобождаютъ отъ всехъ ребрышекъ и ко

черыжки, и ставятъ варить въ двухъ 

литрахъ воды (соль, молоко и натръ). 

Когда капуста делается мягкой, (спустя 

20 мин. приблизительно), ее вынимаютъ 

шумовкой, кладутъ въ маленькую каст

рюлю, заливаютъ распущеннымъ масломъ 

посыпаютъ сухарями и пармезаномъ. 

Затемъ капусту помещаютъ еще на ми

нутку въ горячж шкапъ.
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73. Вареная цветная капуста.

( Ц в е т н а я  к а п у с т а п о д ъ  с о у с о м ъ ) .

1 Кочанъ цветной капусты средней 
величины

50 гр. (12 золот.) масла

1‘/а (6 стак.) литра воды

1 кофейная ложка соли.

2 столов, ложки молока

2 ложки просеянной муки

натръ на кончике ножа.

Обмываютъ цветную капусту и, если 

она не свободна отъ насекомыхъ, по

гружаюсь ее въ кипятокъ приблизитель

но въ 1 '/а литрахъ воды (молоко, соль, 

натръ!) осторожно вынимаюсь ставятъ 

въ тепломъ месте; распускаютъ масло, 

поджариваютъ муку приливаютъ остыв

шую воду, въ которой варился кочанъ и 

пслученнымъ соусомъ обливаютъ кар- 
фюль.

74. Напустные побЪги. (Разсада).

I 1/* килогр. (приб. 2 фун.).

50 гр. (12 зол.) масла

2 столов, ложки муки

1 кофейная ложка соли.
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1 (4 стак.) литръ воды 

двууглекислаго натра на кончике 

ножа.

Капустные побеги обмываютъ, нали- 

ваютъ воды (соль, натръ!) и ставятъ на 

огонь. Когда они сделаются достаточно 

мягкими, ихъ отц^живаготъ, охлаждаютъ 

воду, а также отдельно приготовляютъ 

въ масл-t, легкую заварку муки съ ко

торой и размешиваютъ надъ огнемъ по

степенно и медленно остуженную ка
пустную воду. Полученный соусъ дол

женъ разъ вскипеть, затемъ следуетъ 

его процедить, положить и сейчасъ-же 

подавать.

75. Вареный картофель.

Въ деле детскаго воспиташя въ осо

бенности часто приходится сталкиваться 

съ предубеждешемъ противъ картофе

ля, въ виду его будто-бы незначитель

ной питательности. Это большая ошиб

ка! Картофель -это самое важное пита

тельное средство изъ числа раститель- 

ныхъ, которое дети большею частью 

въ отлич1е отъ другихъ овощей прини- 

маютъ почти ежедневно. Растительный



столъ им kerb целью доставить нужное 

количество питательнаго матер!ала, пре- 

дотвративъ вредные результаты употреб- 

лешя слишкомъ большого количества 

белковой пищи, облегчить работу ки

шечника въ качестве т"-:ъ наз. протал- 

кивающаго фактора. У маленькихъ и 

больныхъ д^тей картофель играетъ еще 

большую роль, какъ поставщикъ жира, 

Т. е. онъ даетъ намъ возможность достав

лять ребенку таюя болышя количества 

жира, которыя другимъ способомъ тотъ 

не могъ бы получить.

Если хорошш картофель умело при

готовить, то дети будутъ его охотно 

есть, въ особенности если урвутъ одну 

во время приготовлешя на кухне. Но 

хорошо приготовить картофель —это не 

такъ просто. Качество картофеля не все

гда бываетъ первосортнымъ, но во вся- 

комъ случае картофель и худшаго сорта 

бываетъ очень вкуснымъ если его ва

рить въ небольшомъ количестве воды 

незадолго до ^ды ('/« часа). Еще пучше 
если, сл-ивъ кипящую воду, покрыть кар

тофель платкомъ и крышкой и дать по

стоять три минуты.
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76. Картофель въ мундире.

Такимъ же питательнымъ блюдомъ, 

какъ вареный въ шелухе картофель, 

является и картофель въ мундире. Кар

тофель обмываютъ, обсушиваютъ и кла

дутъ въ горячую печь. Требуется не 

менее часа для того, чтобы картофель 

былъ совершенно готовъ.

77. Жареный картофель.

Картофель обмываютъ, очищаютъ въ 

сырсмъ виде, разрезаютъ на четверти 

или осьмушки и ставятъ съ 10 гр. мас

ла и полъ-кофейной ложки воды въ го

рячую печь, пока не изжарится до мяг

кости; когда это достигнуто, ('/а часа 

спустя, приблизительно) прибавляютъ 

немного мелко-нарезанной петрушки.

78. Картофельный салатъ.
(Для всей семьи).

‘/а кг. ('/» фун.) картофеля 
50 гр. (12. золот.) масла

1 пучекъ петрушки
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немного сушеныхъ, безусловно не 
ядовитыхъ грибовъ.

1 кофейная ложка соли

нисколько столов, лож. молока,

1 столов, ложка муки.

2 зерна перца,

1V2 (6 стакановъ) литра воды.

Варятъ въ 17, литрахъ воды около

2 —  3 минутъ петрушку, соль, перецъ, 

немного и грибы.

Въ то-же время очищаютъ картофель, 

нарЪзаютъ ломтиками; воду отцежи

ваюсь, кладутъ въ нее ломтики карто

феля и молоко и ставятъ вновь на огонь. 

Пока картофель варится до мягкости, 

распускаютъ на огнё масло, растираютъ 

съ 1 столовой ложкой муки, наливаютъ 

одну разливательную ложку остуженной 

картофельной воды. Когда такъ наз. муч

ная заварка готова, ей даютъ разъ вски

пать, прибавляютъ ее къ картофелю и 

оставляютъ все вместе еще некоторое 
время на огне.

Если желательно этотъ салатъ сде
лать особенно вкуснымъ и питатель- 

нымъ, то прибавляютъ сюда еще яич

ный желтокъ, но не прямо въ кипящш 

салатъ, потому-что тогда онъ неминуе

мо свернется; его следуетъ растереть въ
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отдЪльной чашкЪ съ небольшимъ коли- 

чествомъ остуженной картофельной во

дой и совсЪмъ въ концЪ, незадолго до 

того, какъ подавать, процЪдить въ са- 

латъ

79. Картофельное пюре.

У» килогр. (1‘/, ф.) средняго картофеля 

%о (1V* стак.) литра молока 

50 гр. (12 золот.) масла 

1 кофейная ложка соли.

Хорошо обмытыя картофелины варятъ 

до мягкости в м i с т t  съ шелухой за- 

гЬмъ очищаютъ и въ горячемъ вид^ 

протираютъ черезъ сито. Вскипятить 

молоко, прибавить соли, масла, протер

тый картофель, все при сильномъ помЪ- 

шиванш. Подавать тотчасъ-же!

V I I I .  Приправы къ мясу.

80. Лапша съ масломъ.

Въ то время года, когда картофель и 

св£ж1я овощи можно получить лишь съ 

трудомъ, макароны представляютъ собою
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очень любимую приправу для детей. 

Ихъ приготовляютъ по вышеуказанному 

рецепту № 43, но тесто разрезаюсь не 

тонкими полосками, а узкими лентами. 

Две полныя пригоршни лапши кладутъ 

въ кастрюлю съ кипяшей соленой водой 

и варятъ 3 минуты. Въ это время под

жариваюсь 1 столовую ложку сухарей 

въ 10 гр. горячаго масла. Отцеженную 

лапшу хорошо перемешиваюсь съ суха

рями и подаютъ въ горячемъ виде.

81. Картофельная лапша.

V, ( I 1/! фун.) кило картофеля.
1 яйцо.

1 столов, ложка манной крупы.

6— 8 столов, ложекъ муки.

20 гр. (5 золот.) масла (въ тесто).

'/, кофеин, ложки соли.

6— 8 столовыхъ ложекъ тертыхъ су

харей.

50 гр. (12 золот.) масла.

Картофель чисто обмываюсь и варятъ 

вместе съ шелухой, затемъ, пока еще 

горяча, очищаютъ и протираютъ черезъ 

проволочное сито (если есть, то черезъ 

картофельный прессъ) на доску, посы

панную мукой. — Прибавляютъ яйцо,
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муку, манную крупу, соль и 20 гр. масла 

и замешиваюсь тесто, изъ котораго 

делаюсь лапшу небольшую, толщиною въ 

палецъ. Между тЪмъ въ широкой ка

стрюле кипятятъ соленую воду, опускаюсь 

туда осторожно лапшу и варятъ мину

ты 2— 3. Распускаютъ на огне маслэ 

(50 гр.), поджариваютъ въ немъ сухари 

до свётло коричневаго цвета; отцежи- 

ваютъ лапшу въ эту же кастрюлю, хо

рошенько перемешиваюсь и ставятъ 

еще на мгновеже въ горячую печь.

82. Клецки.
Смотри № 47.

83. Вареный рисъ.
Врачи утверждаютъ, что дЪтямъ рисъ дается не въ 

достаточномъ количеств^.. Если рисъ хорошо приготов- 
ленъ, то Доти обыкновенно Ъдятъ его очень охотно. 
Поэтому не следуетъ пренебрегать хорошими кушань
ями изъ риса, чрезвычайно полезными для питажя 
ребенка.

50 гр. (12 золот.) риса.

1 (4 стак.) литръ воды.

Щепотка соли.

Следуетъ вскипятить соленую воду, 

всыпать туда рисъ и варить его '/, часа
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Время отъ времени его сл^дуетъ по

мешивать и подымать со дна кастрюли. 

Когда сварится (рисъ не долженъ быть 

б4лымъ внутри, но съ другой стороны 

не слЪдуетъ его варить слишкомъ 

долго), его нужно отцедить и подавать.

Это блюдо предписываютъ часто при 
fliappei. Если же употребляется какъ 

обычное блюдо, то его сл^дуетъ приго

товить нисколько иначе (см. № 84).

84. Пилавъ.

50 гр. (12 золот.) риса.

20 гр. (5 золот.) масла.

Щепотка соли.

V* (2 стак.) литръ воды.

Въ маленькой кастрюле распускаютъ 

масло поджариваютъ въ немъ рисъ, 

пока онъ слегка окрашивается и начи- 

наетъ издавать аппетитный запахъ, 

затемъ приливаютъ туда-же большую 

ложку воды. Воду приливаютъ нисколько 

разъ, по M tp t испареш'я ея до т£хъ 
поръ, пока рисъ не делается совершенно 

мягкимъ. Последняя вода должна со

вершенно испариться, прежде чемъ рисъ 

подавать.
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85. Risibisi.

Рисъ съ зеленымъ горошкомъ.

200 гр. (</-. фун.) риса.
50 гр. (12 золот.) масла.

30 гр. (272 лота) тертаго сыра пар- 
мезанъ.

7а ЛОЖКИ СОЛИ.

7» ( I 1/* стак.) литра свЪжаго зеленаго 
горошка.

Масло распускаютъ, но не даютъ ему 

потемнеть! ЗагЬмъ прибавляютъ сюда 

же рисъ, даютъ ему сделаться горячимъ 

при постоянномъ помЪшиванш и при- 

ливаютъ постепенно туда-же воды. Рисъ 

долженъ остаться бЪлымъ. Пока онъ 

варится, горошекъ тушатъ, какъ ука

зано въ № 70, но б е з ъ  петрушки. Не

задолго до того, какъ подавать, къ рису 

прибавлять тертаго пармезана. Нако- 

нецъ, рисъ и горошекъ перемешиваютъ 

и подаютъ.

IV. Яйца.

Благодаря ихъ питательности, яйца 

необходимо давать д^тямъ, т£мъ бол£е, 

что д^ти Ъдятъ ихъ очень охотно. Но 

заботливая мать должна при этомъ про
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явить особую внимательность, такъ какъ 

не совсЪмъ св^жимъ яйцомъ, либо 

испорченнымъ можно причинить огром

ный вредъ ребенку.

—  Яйцо, надбитое до потреблешя, из- 

даетъ слабый звукъ.

Если яйцо не пахнетъ и не надбито, 

то его спокойно можно дать ребенку 

Опасны лишь яйца въ смятку и въ 

крутую. На обоняше ребенка полагать

ся нельзя, такъ какъ оно ненадежно, и 
каждое яйцо, прежде чЪмъ предложить 

его ребенку, слЪдуетъ дать попробовать 

лицу, имеющему хорошое обоняше.

06. Яйцо въ смятку.

Свежее яйцо кладутъ въ холодную 

воду, ставятъ на огонь и вынимаютъ. 

какъ только вода закипаетъ. Вынуть и 

сейчасъ же подавать.

87. Яйцо въ мЪшечкЪ.

Яйцо кладутъ въ холодную воду и 

вынимаютъ спустя полъ-минуты послЪ 

того какъ вода закипитъ.
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88. Яйцо въ крутую.

Яйцо кладутъ въ холодную воду. 

Когда вода закипитъ, кастрюлю сни- 

маютъ съ огня и ставятъ на теплое 

место на 10 минутъ. Если яйцо вынуть 

до этого времени, желтокъ безусловно 

еще не будетъ крутымъ.

89. Яичница глазунья.

Яйцо разбиваютъ и выливаютъ на та

релку. Только такимъ образомъ можно 

убедиться въ его свежести. Распускаютъ 

кусочекъ масла величиною съ лесной 

орЪхъ, на маленькой сковородке и осто

рожно спускаютъ туда яйцо. Когда б%- 
локъ начинаетъ затвердевать, его по- 

дымаютъ ножомъ со дна сковородки. 

Немного посолить и сейчасъ-же по
давать.

90. Яичница взбитая.

Распускаютъ кусочекъ масла на ско

вородке для омлета. Разбиваютъ яйцо 

и, если оно безукоризненной свежести, 

то его хорошенько взбиваютъ вилкой, 

такъ чтобы белокъ и желтокъ были со

вершенно перемешаны. Немного солятъ,

7
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вливаютъ въ горячее масло и хорошенько 

размешивают^ какъ только она начи- 

наетъ поджариваться. Яичницу можно 

сделать по желанда бол^Ье или менее 

крутой..

91, Омлетъ съ зеленью.

1 яйцо.

1 кофейную ложку размельченнаго 

лука или петрушки, 

соли на кончике ножа.

20 гр. (5 золот.) мяса.

Безукоризненно свежее яйцо взби- 

ваютъ и солятъ. На сковородк^ распус- 

каютъ масла, поджариваютъ въ немъ 

зелень, вливаютъ взбитое яйцо и под

жариваютъ, постоянно потряхивая ско

вородку. Затемъ массу быстро скатываютъ 

и сейчасъ же подаютъ. Приготовлеше 

омлета требуетъ некоторой ловкости.

92. Омлетъ съ ветчиной.

Приготовляютъ точно такъ же, какъ 

и предыдущш, но вместо зелени кладутъ 

(около 10— 20 гр.) нарезанной или 

фаршированной ветчины.
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X. Мучныя кушанья и сладшя блюда.

Значительное преимущество, призна

ваемое всеми врачами, которое им-Ьетъ 

южно-немецкая кухня передъ всеми 

другими, заключается въ применяемомъ 

ею большомъ количестве мучныхъ ку- 

шанш.

Въ первые два года жизни ребенка 

трудно бываетъ избегнуть мясной-д1эты 

или даже ограничить ее настолько, 

какъ это было бы желательно, если 

взаменъ можно предложить лишь молоч

ныя кушашя, супы и т. д. Между темъ 

опытъ учитъ, что сладюя мучныя блюда 

очень охотно принимаются нормаль- 

нымъ ребенкомъ, и онъ при этомъ 

прекрасно развивается. Даже можно ут

верждать, что дети, относяцдяся съ 

особымъ пристраотемъ къ мясу и чуть- 

ли не съ охвращешемъ ко всему осталь

ному, обычно плохо выкормлены или 

предрасположены къ заболевашямъ. Изъ 

мучныхъ блюдъ не все одинаково хо

рошо перевариваются. Если приходится 

питать больное или выздоравливающее 

дитя, то лучше всего при переходе отъ 

жидкой пищи или каши къ твердой, 

прибегнуть къ помощи мучныхъ блюдъ
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Обычно это всЬ rfe блюда, которыя из

вестны подъ назвашемъ „воздушныхъ"; 

или „Суфлё" они легче всего перевари

ваются и поэтому имъ можно пожелать 

большого распространешя въ ткхъ мЪст- 

ностяхъ, где они почти не известны.

Большая часть этихъ мучныхъ блюдъ 

разсчитана не для одного только ре

бенка. Минимальныя порцш очень редко 

удаются и поэтому приводимые ниже 

рецепты расчитаны на несколько пер- 

сонъ.

93. В и с к в и тъ.
Горячая масса.

4 желтка.

160 гр. (14 лот.) сахарной пудры.

80 гр. (7 лот.) картофельной муки.

80 гр. (7 лот.) пшеничной муки.

4 б^лка.

Сильно взбиваютъ белки. Затемъ 

осторожно туда-же прибавляютъ желтки 
и сахаръ. Всю массу сейчасъ-же ста- 

вятъ на огонь (жаръ, но отнюдь н е 

пла мя )  и взбиваютъ до техъ поръ пока 

не сделается горячей. ( В з б и в а т ь  не 

п е р е с т а в а я ,  такъ какъ иначе она 

легко опадаетъ!). Темъ не менее не
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давать кипеть. ЗатЪмъ тазикъ снимаютъ 

съ огня и массу взбиваютъ въ холод- 

номъ Mtcrfe, пока не остынетъ. ЗатЪмъ 

прибавляютъ туда муки и выкладываюсь 

все въ форму для торта, смазанную мас- 

ломъ. Пекутъ на слабомъ огн^ до св'Ьтло- 

желтаго цвЪта. Такой бисквитъ очень 

выгоденъ и сохраняется нисколько дней 

въ свЪжемъ видЪ.

94. Бисквитъ.
Холодная масса.

5 желтковъ.

100 гр. (V* фун.) сахарной пудры.

50 гр. (12 зол.) картофельн. муки.

50 гр. пшеничной муки. 10 золот.
5 бЪлковъ.

Желтки растираютъ съ сахаромъ до

была (около Vs часа), загЬмъ прибавляютъ 

муку и взбитые 6tnKH и наполняютъ 

форму для торта, смазанную масломъ. 

Пекутъ на легкомъ огнЪ. Этотъ способъ 

легче и не требуетъ особеннаго умЪшя.

95. Бисквитъ— рулетъ.

6 желтковъ.

120 гр. (10 лотовъ) сахара.



—  102 —

60 гр. (15 золот.) пшенич. муки.

60 гр. (15 зол.) картофельной муки.

6 взбитыхъ белковъ.

1 кусочекъ ванили.

Около Va (l'/i фунт.) килогр. мали- 

новаго или абрикосоваго варенья.

Дети едятъ особенно охотно пирож

ное, изъ котораго заманчиво выгляды- 

ваетъ варенье.

Сначала слЪдуетъ взбивать или расти

рать сахаръ съ желтками 1/а часа, за

темъ туда-же осторожно примешать 

муку и взбитый отдельно бЪлокъ. Эту 

нужную массу кладутъ на очень боль

шой продолговатый листъ (около 30 

или 50 сант.), покрытый предварительно 

масляной бумагой и пекутъ въ ум"Ьрен- 

номъ жару д о с в-Ьтло-же лтаг о  цвета. 

Въ это время кладутъ большой листъ 

гладкой бумаги на кухонный столъ, 

приготовляютъ варенье и широкш ножъ. 

Какъ только бисквитъ прюбрЪтетъ же

лаемый цв^тъ, его сейчасъ же опроки- 

дываютъ на бумагу, быстро мажутъ 

вареньемъ, и ловко и осторожно свер- 

тываютъ въ трубку.

(Известный кондитеръ говоритъ, что 

рулеты слЪдуетъ мазать со всею воз

можной поспешностью, такъ какъ ина
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че они остываютъ и не скатываются 

больше).
Но если-бы всетаки случилось, что 

бисквитная масса застыла во время 

обмазывашя вареньемъ и сдЪлалась-бы 

ломкой, то слёдуетъ ее тогда вновь 

вм'ЬстЪ съ вареньемъ поместить на ни

сколько минутъ въ печь, гдЪ она вновь 

согреется и сд-Ьлается гибкой.

96. С у х а р и .

Такъ какъ свЪж1я мучныя печешя на дрожжахъ не 
перевариваются маленькими д'Ьтьми, то въ этомъ смыслЪ 
можетъ быть предложенъ только одинъ рецептъ, а имен
но рецептъ сухарей, такъ какъ при этомъ вредное ВЛ1Я- 

Hie дрожжей уменьшается благодаря тому, что сухари 
пекутся 2 раза.

20 гр. (5 золот.) дрожжей.

'/4 (1 стаканъ) литра молока.

120 гр. (10 лотовъ) масла.

2 желтка.

500 гр. ( l ‘ j фунт.) муки.

80 гр. (7 лотовъ) сахара.

Соли на кончикё ножа.
Раскрошить дрожжи, размешать ихъ 

съ половиной дозы тепловатаго молока 

и приблизительно 100 гр. муки,всыпать 

ложку сахара и поставить массу въ 

тепломъ мЪстЪ (не горячемъ!), чтобы
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она взошла. За это время хорошенько 

взбить масло, къ тесту прибавить осталь

ное молоко, муку, сахаръ, взбитое масло, 

желтки и соль и хорошенько взбить всю 

массу. Дать тесту взойти (около Vs часа) 

положить на посыпанную мукой доску 

и разделить на три продолговатыя части, 

которымъ снова дать подняться на ли

сте, намазанномъ масломъ (10-20 мин.) 

затемъ ихъ испечь въ очень горячей 

печи до св^тло-желтаго цвета.

Когда хлеба охладятся, ихъ нарезаютъ 

острымъ ножомъ на ломтики, толщиною 

въ полсантиметра и пекутъ на листе 

въ горячей печи до желтаго цвета.

Для хранетя сухарей, кекса и т. д. 

должны быть употребляемы сосуды, не 

пропускаюипе воздуха (жестяныя банки, 

стеклянные сосуды и т. д.) Въ против- 

номъ случае теряется пр1ятный запахъ 

и вкусъ, а иногда печенье портится 

окончательно изъ-за влажности, плесени 
и проч.

97. Взбитое пирожное съ ванилью.

40 гр. (10 золот.) масла.

40 гр. (10 золот.) муки.

80 гр. (7 лотовъ) сахарной пудры.
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V» литра молока.

3 желтка.

2 белка.

1 кусочекъ ванили.

Вскипятить молоко съ ванилью. Р ас
пустить масло въ кастрюльке, прибавить 

туда муки и сахара и поджарить не

которое время,но на тихомъ огне,такъ 

чтобы масса не желтела. Постепенно 

прилить молоко и варить при постоян- 

номъ помешиванш не получится густой 
слой. Снять съ огня, прибавить желтки, 

размешивать, пока не остынетъ. Тогда 

прибавить взбитые белки и всю массу 

въ обмазанную масломъ фарфоровую 

форму и печь, пока не пожелтёетъ.

98. Шоколадный пуддингъ съ маисовой мукой
(Mondamin).

Vt (1 стаканъ) литра молока.
2 полныя столовыя ложки гсюп- 

damin'a.

1 плитка растертаго шоколада.

2 кофейныя ложки ванильнаго са 

хара.

Растереть шоколадъ, размешать съ 

небольшимъ количествомъ молока; то

же проделать и съ маисовой мукой, но
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въ другомъ cocyflt. Вскипятить осталь

ное молоко, влить туда шоколадъ сахаръ 

и варить, постепенно примешивая маи

совую муку. Когда масса загустЪетъ, 

снять съ огня, перелить въ чашку, 

сполоснутую водой и поставить на хо- 

лодъ. Непосредственно передъ •Ьдой 
опрокинуть пуддингъ на тарелку и 

подавать.

99. Пуддингъ изъ фруктовъ съ маисовой, 
мукой.

lU (1 стак.) литра фруктоваго сока.

2 полныя столовыя ложки маисов. 

муки.

1— 2 столов, ложки сахарной пудры.

Вместо сока малины или смородины 

можно взять также любое фруктовое 

желе, разбавить водою и разъ вскипя

тить. Размешать маисовую муку съ 

сахаромъ и небольшимъ количествомъ 

холоднаго фруктоваго сока. Остальной 

сокъ вскипятить и прибавить къ нему 

при постоянномъ помЪшиванш приго

товленную заранее муку. Когда загу- 

стЬетъ, вылить въ чашку, сполоснутую 

водой, поставить на холодъ, и наконецъ, 

опрокинуть на тарелочку.



100. Манный пуддингъ.

Vi (1 стаканъ) литра молока

2 столов, ложки манной крупы.

2 кофейн. ложки ванильнаго са 

хара

20 (5 золот.) гр. масла.

1 яйцо.
Вскипятить молоко въ маленькой ка

стрюле; взять крупу въ л^вую, а ложку 

въ правую руку и, не переставая ме

шать, всыпать 'крупу въ молоко. Туда- 

же прибавить масла и сахара. Хорошень

ко мёшать, пока каша не загустеетъ. 

Дать ей остыть, взбить хорошо яйцо, 

вылить въ остуженную кашу, энергично 

перемешать и помёстить въ обмазан

ную масломъ и посыпанную мазкой 
форму.

Все дети чрезвычайно любятъ къ 

пуддингамъ и взбитымъ пирожнымъ под

ливку изъ компота, варенья или фукто- 

ваго соуса (№ 114).

101. Рисовый пуддингъ.

\'i (1 стаканъ) литръ молока

2 столов, ложки риса

20 гр. (5 золот.) масла



—  108 —

2 кофейныя ложки сахарной пудры

1 яйцо.

Вскипятить молоко и разваритъ въ 

немъ рисъ съ сахаромъ до мягкости. 

Затемъ прибавить масла. Когда полу

чится густая каша, дать остыть. Взбить 

б'Ьлокъ, смешать его и желтокъ съ 

рисомъ и наполнить этой массой не

большую форму смазанную масломъ. Печь 

до красиваго свЪтло-желтаго цвЪта.

102. Анппйсмй пуддингъ изъ хлЪба.

2 старыхъ хл£ба

50 гр. (12 золот.) масла

V* (‘/а стакана) литра молока
1 желтокъ

1 кофейн. ложка сахарной пудры

немного ванили

манной муки на кончикЪ ножа.

ХлЪбъ нарёзаютъ ломтиками, нама

зать масломъ и положить слоями въ 

форму для пуддинга. Растереть въ мо- 

локЪ желтки, муку и сахаръ и вскипя

тить, не переставая мешать. Налить 

этотъ жидкш кремъ на ломтики хлЪба 

въ формЪ, когда послЪднш хорошо раз

мягчится, запечь пуддингъ въ горячей
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печи до желтаго цвета (приблизительно 

7а часа).

103. Пуддингъ изъ бЪлаго xflt6a(Semmeln).

2- 3 булочки

немного больше '/, литра молока 

70 гр. (17 золот.) масла

70 гр. (17 золот.) сахарной пудры

40 гр. (10 золот.) изюма

немного лимоннаго цуката 

3 желтка

3 взбитыхъ б^лка.

Нарезать хлебъ тонкими ломтиками, 

залить горячимъ молокомъ и поджари

вать надъ огнемъ, такъ долго, пока мас

са не начнетъ отставать отъ кастрюли. 

Отставить на холодное место. Взбить 

масло, прибавить къ нему постепенно 

сахаръ, желтки изюмъ и перемешать 

все съ остывшей хлебной массой. Въ 

конце осторожно опустить взбитый бе- 

локъ. Поместить пуддингъ въ смазан

ную масломъ жестяную форму съ крыш

кой и запекать 3/* часа въ духовомъ 

шкафу. Время отъ времени приливать 

горячей воды. Подавать съ шоколаднымъ 

или малиновымъ соусомъ № 113 и № 

№ 114.
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104. Биснвитный пуддингъ.

3 желтка

60 гр. (5 лот.) сахарной пудры 

60 гр. (5 лот.) пшеничной муки
3 взбитыхъ бЪлка.

Растирать или вбивать желтки съ са- 

харомъ не мен^Ье получаса. Сюда же 

прибавить муку и взбитый б’Ьлокъ и на

полнить этой массой форму для пуд- 

динга,вымазанную масломъ, закрыть хо

рошо крышкой и поставить пуддингъ на 

пары, т. е. въ водяную баню на V, часа. 

Для того, чтобы форма все время оста

валась въ кипящей водЪ до самыхъ 

краевъ, следуетъ изредка, по M tp t вы- 

кипашя, подливать горячей воды. П о

давать съ малиновымъ сокомъ (№ 114.)

105. Омлетъ по вЪнсни.

2 желтка,

2 кофейныя ложки просеянной са 
харной пудры,

1 кофейная ложка просеянной пше

ничной муки,

1 кофейная ложка просеянной кар

тофельной муки,
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2 взбитыхъ 6tnKa,

20 гр. (5 золот.) масла 

какое-нибудь варенье.

Взбить хорошенько белки, сюда-же 

вбить желтки и сахаръ и осторожно 

присыпать муки. Въ то-же время рас

пустить масло на сковороде, опустить 

туда всю приготовленную массу и за

печь въ горячей печи до красиваго жел

таго цвета. (Внимаше! Запекается очень 

быстро). На готовый омлетъ положить 

какого-нибудь варенья и свернуть ом

летъ. Такой омлетъ разсчитанъ на 2-хъ 

детей.

106. Пышки.

V» (Va стак.) литра молока 

1 яйцо

3 столов, ложки просеянной муки 

50 гр. (12 зол.) масла

щепотка соли.

Въ фарфоровомъ сосуде съ носикомъ 

растереть муку, вбить яйцо, всыпать са 

харъ; на сковороде распустить кусочекъ 

масла величиною съ лесной орехъ, взять 

немного теста и испечь пышку сначала 

съ одной стороны до светло-желтаго, 

цвета, а затемъ перевернуть и на дру



гую сторону. Указанной порцш хватаетъ 

на 4 —  5 штукъ. Пышки намазываютъ 

вареньемъ, сворачиваютъ насыпаютъ са- 

харомъ.

107. Воздушный пирогъ.

4 белка

100 гр. (Чц фун.) сахарной пудры 

1 полная столрвая ложка варенья 

изъ малины или мармеладъ.

Растерать два белка съ сахаромъ и 
вареньемъ въ течете V* часа. Когда 

масса будетъ сильно пенистой, взбить 

остальные 2 белка и осторожно приба

вить ихъ сюда же.

Запекать въ форм^, вымазанной мас

ломъ, въ очень умеренномъ жару.

108. Пирожное изъ взбитыхъ бЪлковъ.

Это сладкое, чрезвычайно любимое 

детьми и легко перевариваемое, готовится 

двоякимъ способомъ. Холодный способъ 

удобнее и проще; горячую массу приго

товить труднее и продолжительнее, но 

она выгоднее и вкуснее.
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а) Х о л о д н а я  м а с с а .

3 белка.

200 гр. (Va фун.) сахарной пудры
1 кусочекъ ванили 

Взбить хорошо белки, осторожно при

бавить къ нимъ сахара. Затёмъ быстро 

наложить яйцевидныя кучки на жестя

ной листъ, покрытый бумагой и печь до 

желтоватаго цвета. Бумагу затемъ по

ложить на минуту на мокрую тряпку, 

снять печенье осторожно тонкимъ но- 

жомъ. Сохраняется долгое время въ за

крытой жестянке.

в) Г о р я ч а я  м а с с а .

Взять те же вещества, какъ и для 

холодной массы. Когда белки взбиты, 

осторожно подмешать къ нимъ сахаръ, 

поставить на открытый огонь и взбивать 

до техъ поръ, пока вся масса не сде

лается очень горячей. (Не давать ки
петь!) Затемъ сильно взбивать ее на 

холоду. Наложить кучками, испечь и 

снять, какъ выше указано; но это пи

рожное следуетъ дольше сушить, чемъ 

первое, а для этого поддерживаютъ уме

ренную температуру въ печи.

8



109. СнЪжки.

3 б£лка

3 желтка

Vs (2 стакана) литра молока 

150 гр. (12 лотовъ) сахарной пудры

1 коф. ложка картофельной муки 

немного ванили.

Вскипятить молоко. Одновременно-же 

взбить белки и осторожно примешать 

къ нимъ 100 гр. сахара. Брать столовой 

ложкой яйцевидные комочки взбитыхъ 

белковъ и осторожно опускать въ ки

пящее молоко. Спустя съ минуту вы

нуть и положить на волосяное сито, мо

локо выставить за окно охладиться. 

Между темъ растереть желтки съ остав

шимся 50 гр. сахара, прибавить карто

фельную муку, ваниль и охлажденное 

молоко и вскипятить все вместе, по

стоянно помешивая (на открытомъогне) 

Опустить снежки въ полученный кремъ, 

чтобы разогреть ихъ немного и пода

вать. Это блюдо, требующее довольно 
много времени для изготовлешя, очень 

охотно принимается детьми.

—  1 14 —
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110. Шоколадный тортъ.

В с е  н е о б х о д и м о е  для т о р т а .

180 гр. (14 лотовъ) масла 

120 гр. (10 лотовъ) сахарной пудры 
6 желтковъ 

6 бЪлковъ взбитыхъ 

120 гр. (10 лот.) бЪлковыхъ сухарей 

50 гр.(12зол..) какао или 2 растер
тым плитки шоколада,

У» кофейной ложки размолотой ко
рицы

толченой гвоздики на кончике ножа.

Н е о б х о д и м о е  для г л а з у р и .

300 гр. (3/4 фун.) пиленаго сахару 

70 гр. (17 зол.) какао 

У в ('/а стакана) литра воды.
Обычно ребенку не слЪдуетъ давать торта, чтобы не 

пр1учать его къ вредной сахарной глазури и не отучать 
его тЪмъ самымъ отъ обыкновенныхъ блюдъ. Но въ день 
второй годовщины его рождешя сл^дуетъ побаловать 
малютку и угостить тортомъ, украшеннымъ весело-го- 
рящей св-Ьчечкой.

Масло для торта взбивать по мень

шей M tp t полчаса. Когда оно начнетъ 

пениться, постепенно добавлять сахаръ, 

желтки, пряности, тертый шоколадъ, 

лучше растворенный какао. Въ конце

8*
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концовъ прибавляютъ сухарей и взбитые 

белки.

Эту массу помещаюсь въ спещаль- 

ную форму для торта, смазанную мас

ломъ и пекутъ около часа въ умерен

ной жаре. Тортъ для обливки долженъ 

быть совершенно холоденъ, а потому 

процедуру эту лучше всего оставить до 

следующаго дня.

Какао растворяютъ на медленномъ 

огне, но, конечно, такъ, чтобы не под

горело. Сюда же прибавляется немного 

сахара, сильно размешиваюсь съ какао, 

разбавляютъ ‘/в литра воды и добав

ляюсь весь остальной сахаръ. Жидкость 

должна вскипеть и вариться некоторое 

время. Затемъ пробуюсь, имеетъ ли гла

зурь необходимую консистенцш. (Взять 

каплю на тарелку, остудить, захватить 

между большими и указательными паль

цами и тянуть; должна получиться нить 

сейчасъ же обрывающаяся. Если нить тя

нется, но не обрывается,— следуетъ до
бавить ложку воды если нить обры

вается, следуетъ варить еще некоторое 

время). Когда глазурь получитъ долж

ную консистенцш, ее взбиваютъ, пока 

она не сделается густой, тягучш. Тогда 

ею быстро обливаюсь тортъ. Особенно
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красиво, если тортъ до обливки покрыть 

вареньемъ изъ абрикосовъ.

XI. Сладше соуса къ мучнымъ кушаньямъ.

111. Chaudeau (Сабайонъ).

Есть два вида:
1. Густой, холодный, предназначающая для больныхъ.
2. Горячей соусъ изъ вина, жидкш, годный для подли-

вокъ къ пуддингаиъ.

Холодный chaudeau.

2 желтка.

Vie (2‘/а стол, лож.) литра бЪлаго 
или краснаго вина.

2 столовыя ложки сахара.

Взбить желтки съ сахаромъ въ ма

ленькой кастрюле для взбивашя, разме

шать съ виномъ. Поставить на откры

тый огонь и вскипятить, не переставая 

взбивать венчикомъ. Быстро снять съ 

огня и продолжать взбивать уже на хо- 

лодномъ месте, пока chaudeau не сде

лается очень густымъ и холоднымъ.

Если блюдо разсчитывается для всей 

семьи, то следуетъ все взять въ трой-



номъ количестве (6 желтковъ, 3/,6 литра 

вина, 6 ложекъ сахара). Для малютки 

было-бы достаточно взять одинъ жел- 

токъ и т. д., но изъ такихъ минималь- 

ныхъ количествъ хорошаго chaudeau 
приготовить нельзя.

Горяш'й chaudeau.

(Соусъ изъ вина).

4 желтка.

*/* (Vt стакана) литра вина (бЪлаго 

или краснаго).

4 полныя ложки сахара.

Сахаръ растирать съ желтками до nt- 

ны, разбавить виномъ, вскипятить на 

открытомъ пламени, не переставая взби

вать. Соусъ готовь, когда онъ начинаетъ 

пениться. Если готовятъ для одного ре

бенка, то достаточно половины указан- 

наго количества. Меньшее количество 

не даетъ хорошаго соуса, или же гото

вить его въ маленькомъ горшечк-Ь, по

стоянно помешивая.

112. Соусъ изъ ванили.

Такъ какъ врачи предостерегаютъ отъ 

излишняго употреблешя ванили, то для
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приготовления этого соуса, обычнаго для 

пуддинговъ, сл^дуетъ ограничиться ми

нимальными количествами ванили.

‘А (2 стакана) литра молока.

4 желтка.
4 столов, ложки сахарной пудры.

1 кофейная ложка картофельной 

муки.

1 кусочекъ ванили.

Растирать въ течеше 5 минутъ въ 

кастрюлька сахаръ, желтки и картофель

ную муку. Прилить сюда молока, поло

жить ванили, поставить на открытый 

огонь и вскипятить все время, не пере

ставая мешать, либо взбивать.

Если соусъ предназначается для ма~ 

ленькаго детскаго пуддинга, то следуетъ, 

конечно, взять лишь 1 желтокъ, Vs лит

ра молока, 1 столовую ложку сахара.

И З . Шоколадный соусъ.

Vs (2 стакана) литра молока.

4 желтка.

4 столов, ложки сахара.

20 гр. (5 зол.) какао, раствореннаго.

1 кофейную ложку картофельн. муки.

Обычно берутъ плитку шоколада, но 

какао предпочтительнее, такъ какъ шо-
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коладъ нередко бываетъ фальсифицирс- 
ванъ.

Этотъ соусъ готовится точно такъ же, 

какъ и предыдущей, но лишь съ тою 

разницей, что къ нему до кипячешя 

прибавляютъ шоколада или какао. Для 

ребенка достаточно взять одну четвер

тую всего положеннаго.

114. Малиновый соусъ.

3 столов, ложки малиноваго варенья 
или желе.

У» (1 стаканъ) литра воды.

Малиновое варенье разводятъ кипя

щей водой и даютъ разъ вскипать на 

открытомъ огне. (Для д-Ьтскаго пуд- 
динга).

XII. Фрукты, Компоты, Варенье.

Вареные фрукты следуетъ почаще да

вать ребенку, чтобы установить у него 

правильный ежедневный стулъ. Но это 

следуетъ делать, конечно, съ осторож

ностью. Если у ребенка два — три раза 

на день бываетъ жидкш стулъ, то не 

должно давать ему ничего другого, кроме
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черники; если стулъ ребенка прави- 

ленъ, то можно побаловать его и дру

гими компотами.

Спелые фрукты въ сыромъ виде мог- 

ли-бы въ самомъ раннемъ возрасте быть 

однимъ изъ наиболее важныхъ и на- 

дежныхъ питательныхъ средствъ для ре

бенка. Но, къ сожал^ню, жители боль- 

шихъ городовъ должны очень ограни

чить потреблеше ихъ, такъ какъ фрук

ты, привозимые на городсюе рынки, бы- 

ваютъ вредны для здоровья во многихъ 

отношешяхъ. Сохраняемые въ незр^ломь 

виде, они сохраняются по крайней M t .p t  

нисколько дней более или менее неги- 

пеничнымъ образомъ, прежде чемъ по- 

падаютъ въ руки потребителя. Пе- 

чальныя наблюдешя врачей простира

ются такъ далеко, что некоторые изъ 

нихъ считаютъ себя вынужденными при

бегнуть къ такой крайней мере, какъ 

запрещеше потребления фруктовъ детьми 

до четырехъ летъ.

Но въ действительности дело обстоитъ 

такъ, что здоровый ребенокъ съ самаго 

ранняго возраста (6 месяцевъ) хорошо 

перевариваетъ фрукты въ сыромъ виде. 

Конечно, мы главнымъ образомъ имеемъ 

здесь въ виду сырое яблоко въ скобле-
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номъ вид-£> и свЪже выжатый апельси

новый сокъ. И то и другое дЪти очень 

любятъ. Въ бол'Ье позднемъ возрастЬ 

выборъ, конечно, гораздо шире: двух- 

лЪтнш ребенокъ можетъ получать почти 

всЪ фрукты, при случаЪ даже въ неочи- 

щенномъ видЪ; но при этомъ необходимо 

соблюдете двухъ условш: фрукты должны 

быть зрелыми и свЪжими,— услов1я, ко- 

торыя въ большихъ городахъ почти не

выполнимы (какъ напр., вишни).

Д£ло матери установить при помощи 

наблюденш надъ кишечникомъ ребенка, 

переноситъ-ли онъ фрукты вообще и ка- 

Kie въ частности. Обычно ребенокъ гЬмъ 

болйе чувствительно относится къ фрук- 

тамъ, ч-Ьмъ рЪже онъ ихъ получаетъ. 

Привычка къ фруктамъ наступаетъ не

обычайно легко. Какъ часто мы видимъ, 

что городской ребенокъ,схватывавший вес

ною fliappero и рЪзь въ желудкЪ отъ 

н-Ьсколькихъ вишенъ, n o o it лЪта, про- 

веденнаго въ богатой фруктами местно

сти, безнаказанно съЪдаетъ ихъ въ боль- 
шомъ количеств-fe.

Относительно варенья къ завтраку 

следуетъ заметить, что оно имЪетъ больше 

значеше въ дЪлЪ питашя ребенка. Мно- 

пя дЪти 'Ьдятъ къ завтраку очень мало,
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главнымъ образомъ, пьютъ только свое 

молоко, либо кофе или какао. Но безъ 

печенья подобный завтракъ совершенно 

недостаточенъ. Но такъ какъ врачи 

обыкновенно не разрешаютъ изъ серьез- 

ныхъ побужденш для завтрака ни мяса, 

ни яйца и т. под., то сл^дуетъ обра

титься къ помощи масла, меда, варенья.

Если твердо держаться принципа не 

давать ребенку никакихъ покупныхъ 

консервовъ, къ которымъ относится 

также и варенье разныхъ сортовъ, то, 

следовательно, необходимо заготовлять 

и домашнее варенье.

Наилучшее варенье безспорно полу

чается при помощи аппарата для охлаж- 

дешя Weck’a. Если варить по этому спо

собу, то втечеше всей зимы можно иметь 

для д^тей прекрасный компотъ, который 

ничемъ не отличается отъ свежаго, 

только что сваренаго. Подробности от

носительно этого способа можно почерп

нуть изъ указанш, которыя прилагаются 

къ аппаратамъ Weck’a.

Кто, однако, не желаетъ прюбретать 

аппарата Weck’a, тотъ долженъ варить 

по способу, весьма близкому къ способу 

Weck’a, который уже около двадцати
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лЪгъ применяется въ нашемъ домаш- 

немъ хозяйстве.

Во всякомъ случай при приготовле

нии варенья следуетъ избегать всякихъ 

вредныхъ примесей. Если внимательно 

следить за темъ, чтобы фрукты не за

леживались и варились сейчасъ же,какъ 

только куплены, то не потребуется ни- 

какихъ салициловыхъ препаратовъ, чтобы 

сделать фрукты годными для хранешя. 

Точно также при правильномъ приго

товлены фруктоваго желе никогда нетъ 

нужды въ мало полезныхъ примесяхъ, 

способствующихъ застывашю, какъ напр, 

желатина, рыбш клей и т. п.

Фрукты, если они правильнымъ обра- 

зомъ приготовлены, застываютъ сами 

по себе и желе только тогда вкусно и 

чисто, когда оно не содержитъ ника- 

кихъ примесей.

Поэтому очень неосторожно,выражаясь 
мягко, покупать для маленькихъ детей 

варенье либо вареные фрукты. Все это 

очень красиво выглядитъ, но почти все

гда безъ исключешя содержитъ салици

ловую кислоту и друпя вредныя веще

ства; да помимо того, тотъ кто имелъ 

случай наблюдать подобныя производст
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ва, имЪетъ ясное представлеше о томъ, 

какого низкаго качества все это.

115. Варенье изъ смородины съ косточ
ками.

Варенье изъ смородины либо малины 

очень вкусно, если зернышки въ яго- 

дахъ сохранены. Но такъ какъ мног1е 

остерегаются употреблежя этихъ зер- 

нышекъ, то мы даемъ два способа при- 

готовлешя.

Смородину (около 2 килограммъ) сни- 

маютъ въ веточекъ, взвешнваютъ. На 

1 килогр. ягодъ берутъ 750 гр. сахара. 

Этотъ сахаръ варятъ въ тазике съ 

литра воды на быстромъ пламени, пока 

онъ не стекаетъ съ ложки, какъ масло. 

Затемъ въ сиропъ кладутъ очищенныя 

ягоды и варятъ въ течеше 5 минутъ. 

Если хотятъ иметь густое варенье, то 

можно варить и дольше, но все-таки не 

слишкомъ долго, такъ какъ иначе ва

ренье теряетъ и цветъ и вкусъ. Это 

варенье следуетъ варить на парахъ. 

При более продолжительномъ кипяченш 

можно брать меньше сахара, чемъ ука
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зано. Банки съ вареньемъ плотно обвя- 

зываютъ и тотчасъ же, а еще лучше на 

сл-Ьдующш день, помещаюсь въ большой 

горшокъ, на дно котораго кладутъ 
тряпки или древесныя стружки. Если 

банки тесно соприкасаются, то полезно 
разделить ихъ платками или стружками. 

ЗагЬмъ осторожно наливаютъ холодной 

воды до горлышка банокъ, плотно за

крываюсь горшокъ, ставятъ на откры

тый огонь. Какъ только вода закипитъ, 

следуетъ горшокъ съ открытаго огня 
оставить и дать кипеть банкамъ 20 

минутъ, но такъ, чтобы оне со дна не 

подымались.

После этого отставить съ плиты, но 

банки вынуть изъ горшка не раньше, 

ч^мъ вода остынетъ. Этотъ сортъ ва

ренья им^етъ вкусъ и цв-Ьтъ свежихъ 

фруктовъ и, благодаря двойному кипя- 

чешю, можемъ съ успЪхомъ сохраняться 

ц^лую зиму.

116. Варенье изъ малины съ косточками.

Это варенье готовится точно такъ-же, 

какъ и предыдущее, но малина требуетъ 

меньше сахара (600 гр. (1 */з Фун.) на
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1 килогр. ягодъ) и должна быть тщательно 

очищена отъ возможныхъ личинокъ.

117. Варенье изъ смородины безъ косточекъ.

Лучше всего пропустить ягоды, очи- 

щенныя предварительно отъ вЪточекъ, 

черезъ фруктовый прессъ. Но кто тако

го не имЬетъ и не желаетъ прюбрЪсти, 

можетъ протереть ягоды черезъ волося

ное сито (спещально для этой цЪли). 

Конечно, это утомительная работа, ме

жду гЬмъ, какъ очищеже ягодъ съ по

мощью пресса совершенно несложно.

Полученную такимъ или инымъ пу- 

темъ массу взвешиваютъ— протирать 

слЪдуетъ въ заранЪе взвешенную фар

форовую чашку, чтобы избежать непрак- 

тичнаго переливажя изъ одной посуды 

въ другую. На 1 килограммъ протертой 

массы берутъ 750 гр. (пр. 2 фун.) сахара 

и то и другое кладутъ въ большой тазъ и 

даютъ на открытомъ огн^Ь свариться до 

требуемой густоты. (Варенье должно спа

дать съ ложки густой струей). Но не 

слЪдуетъ забывать, что по охлажденш 

варенье делается гуще, а потому не пе

реварить его.
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Когда варенье готово, оно помещает

ся въ стеклянныя банки, обвязывается 

и варится на парахъ, какъ указано въ 
№ 115.

118. Варенье изъ малины безъ косточекъ.

Оно готовится точно такъ же, какъ и 

варенье изъ смородины, но для малины 

требуется меньше сахара. (Н а 1 килогр. 

массы ягодъ 600 гр. сахара).

119. Варенье изъ абрикосовъ.

Это варенье должно иметь красивый 

желто-золотистый цв^тъ и на это сле

дуетъ обратить особенное внимание. Бе- 

рутъ 2 килогр. спелыхъ, по возможно

сти с.вежихъ абрикосовъ. Фрукты разре- 

заютъ пополамъ, освобождаютъ отъ ко

сточекъ наливаютъ приблизительно '/, 

литра воды, ставятъ на легкш огонь и 

варятъ до мягкости. Затемъ ихъ кла

дусь въ фруктовый прессъ или на воло

сяное сито и протираютъ. Массу взве

шиваюсь и прибавляютъ нужное коли

чество сахара. (На каждый килограммъ 

600 гр. сахара). Затемъ все вместе ва

рятъ на горячемъ огоне, все время по-
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мЪшивая, до тЪхъ поръ, пока варенье 

не сделается густоватой массой. (NB! 

Не сварить слишкомъ густымъ).

Это варенье слЪдуетъ также варить 

на парахъ (№ 115), такъ какъ оно лег

ко скисаетъ.

120. Варенье изъ персиковъ.

Готовится точно такъ же, какъ и пре

дыдущее варенье.

121. Варенье изъ шиповнина.

Это варенье очень душистое и вкус

ное, дЪти чрезвычайно любятъ. Особенно 

вкусно оно, если изъ каждаго отдЪль- 

наго плода вынуть многочисленныя со

держащаяся въ немъ зернышки.

Но такъ какъ это очень утомительно 

и образуетъ царапины на рукахъ, то 

предпочтительно варить шиповникъ (4 

литра) въ 1 литр-1, воды до мягкости. 

Когда плоды совсЪмъ размягчатся, ихъ 

протираютъ (фруктовымъ прессомъ или 

черезъ проволочное сито — но последнее 

очень затруднительно).
Полученную массу слЪдуетъ взвесить, 

смешать съ сахаромъ (на 1 килогр. 500

9
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гр. сахара) и поступать дальше такт*, 

какъ съ вареньемъ изъ абрикосовъ (№ 

119).

122. Варенье изъ айвы.

Вытираютъ чисто платкомъ хорошую 

спелую айву (2 килогр.) неочищенную 

разрёзаютъ пополамъ, освобождаютъ отъ 

косточекъ и варятъ въ 2-хъ литрахъ 

воды при постоянномъ пом^шиваши до 

мягкости. Мягюе плоды затемъ проти

раютъ (прессъ или волосяное сито) и 

берутъ на каждый килограммъ 750 гр. 

сахара. Дальнейшее см. № 119!.

123. Желе изъ смородины.

Мы указываемъ приготовление желе 

только немногихъ сортовъ, а именно: изъ 

смородины, малины, брусники и яблокъ. 

Дело въ томъ, что желе является скорее 

всего лакомствомъ, а какъ примесь къ пе- 

ченьямъ совсемъ не пригодно, такъ какъ 

легко расплывается въ жару огня. Для 

этой цели лучше всего брать варенье, 

которое гораздо выгоднее, да и стоитъ 

дешевле, такъ какъ оно готовится изъ 

протертыхъ фруктовъ, а не исключитель
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но изъ фруктоваго сока, какъ это имЪ- 

етъ м^сто при желе.

Протираютъ приблизительно 3 килогр. 

хорошихъ, свЪжихъ фруктовъ фрукто- 
вымъ прессомъ или черезъ волосяное 

сито въ фарфоровую миску. Ставятъ на 

стулъ другой, опрокинутый вверхъ нож

ками, между ними пом-Ьщаютъ фарфоро

вую чашку, а надъ нею по всЬмъ четы- 

ремъ ножкамъ привязываютъ веревоч
ками марлю, не слишкомъ натягивая. 

Сюда вываливаютъ всю массу, протертую 

прессомъ либо черезъ сито. Сокъ, медлен

но стекающшвъ чашку — не сл!>дуетъ вы

жимать! —затемъ взвЪшиваютъ и вмЪст'Ь 
съ сахаромъ (на 1 килогр. сока 750 

гр. сахара въ кускахъ) варятъ въ тази- 
кЪ. Желе слЪдуетъ варить на сильномъ 

огн^. Вздымающуюся пЪну снять чистой 

шумовкой. Варить до получешя хорошей 
пробы желе. (Опускаютъ одну каплю на 

фарфоровую тарелку, она не должна рас

плываться, а остаться въ видЪ малень

кой глыбки). Полученнымъ еще горя- 

чимъ желе наполняютъ предварительно 

corptTbie стаканы и варятъ 20 минутъ 

на парахъ (Л? 115).

9*
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124. Желе изъ брусники.
Это желе очень здорово и имЪетъ 

очень красивый цвЪтъ, который чрезвы

чайно нравится дЪтямъ, хотя они не 

всегда охотно i -дятъ бруснику, такъ какъ 

она им^етъ жесткш вкусъ.

3 литра брусники, по возможности 

сухой, обмываютъ, если она не собрана 

была лично, тщательно перебираютъ, 
что составляетъ довольно утомительный 

трудъ, и безъ сахара ставятъ на откры

тый огонь съ У2 литра воды. Варить ** 

часа, все время помЪшивая. Охладивъ 

немного, выливаютъ на платокъ, подвя

занный къ 4-мъ ножкамъ стула. (Под

робно см. № 123). Дать соку свободно 

стекать въ сосудъ, поставленный подъ 

платокъ, загЬмъ взвесить его и на 1 

килогр. взять 600 гр. (VI2 ф.) сахара. 

Когда сахаръ слегка растворится въ со

ку, поместить все въ тазикъ, поставить 

на огонь и варить до получешя пробы 

желе. Въ дальн'Ьйшемъ поступить, какъ 

въ № 115.

125. Желе изъ малины.

Варить слЪдуетъ такъ же, какъ и изъ 

смородины, но на 1 килогр. сока брать
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600 гр. сахара. Если малину переварить, 

то она легко делается вязкой, а потому 

пробу следуетъ производить почаще.

126. Яблочное желе.

5 килогр. яблокъ обмываютъ, разрЪ- 

заютъ, не чистя, на маленьюе куски, 

выр£заютъ сердцевину, заливаютъ водой 

и тушатъ въ закрытомъ сосуда до мяг

кости (не дать кипеть!). Яблоки кладутъ 

на платокъ, какъ это описано въ №

123, см'Ьшиваютъ полученный сокъ съ 

сахаромъ (на I килогр. 500 гр. сахара) 

и варятъ до получешя пробы. Это желе 

сл-Ьдуетъ также варить вторично на па- 

рахъ. Яблоки, оставиляся въ платк£, 

можно протереть, смЪшать съ сахаромъ 

и употребить для яблочнаго муса.

127. Апельсиновое варенье по-англ1йски.
Рати полноты изложешя мы приводишь также и этотъ 

рецептъ, но съ оговоркой. Хотя маленьюе англичане 
очень любятъ это варенье, но оно безусловно не всегда 
хорошо усваивается и потому въ сущности пригодно 
лишь для д4тей старшаго возраста.

5 обыкновен. сладкихъ апельсиновъ.

3 Севильскихъ апельсина (горьюе).

1 лимонъ.
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3 литра воды

3 кил. сахара (это не опечатка!)

Хорошенько вытираютъ платкомъ 
апельсины и лимоны, такъ какъ они 

идутъ въ д'Ьло съ кожурой, разрйзаютъ 

на половинки, вынимаютъ косточки, и 

BMtcrk съ кожурой разрЪзаютъ на то- 

неньк1е ломтики (въ вид£ лапши). Это 

слЪдуетъ делать надъ фарфоровой до

ской или плоской тарелкой, чтобы не 

потерять сока фруктовъ. Затемъ все 

кладутъ до сл'Ьдующаго дня въ большую 

глиняную или фарфоровую миску и за- 

ливаютъ 3-мя литрами воды. На слЪ- 

дующш день апельсины (въ той же во- 

д^) варятъ до мягкости (часа 2— 3) и 

снова оставляютъ на 24 часа въ фарфо

ровой мискЪ. Только на третш день ва

ренье окончательно готово. Апельсино

вую воду BMtcTi съ кожурою выливаютъ 

въ тазикъ кладутъ 3 килограмма саха

ра и варятъ варенье, при постоянномъ 

помЪшиванш (приблизительно около 1 

часа) до тЪхъ поръ, пока ломтики апель- 

синовъ не сделаются какъ бы стеклян

ными. (Проба желе)! Когда это варенье, 

очень вкусное, но требующее, къ сожа- 

л'Ьшю, много времени для приготовле- 

шя охладится, его разливаютъ по бан-
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камъ и плотно обвязываютъ. Это ва

ренье не требуетъ вторичной варки на 

парахъ. Оно должно быть красивагозо- 

лотисто-желтаго цвЪта, но ни въ коемъ 

случай не коричневаго. Поэтому надо 

тщательно размешивать его по дну та

зика.

128. Черныя вишни въ пару.

3 килогр. вишенъ.

1 килогр. сахара.

1 литр. воды.

Для этого варенья слЪдуетъ выбирать 

лишь безупречные фрукты, такъ какъ 

вообще достоинство всякаго варенья за- 

виситъ отъ св£жести и зр£лости фрук- 

товъ.
Варятъ сахаръ на открытомъ огнЪ до 

гЬхъ поръ, пока жидкость не стекаетъ съ 

ложки, какъ масло. Въ кипящш сахаръ 

бросаютъ очищенныя и ощипанныя пред

варительно вишни и варятъ ихъ въ те

чете 2 минутъ. Когда варенье нисколь

ко осты нетъ, имъ наполняютъ высоюя 

банки и вновь варятъ на парахъ.
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129. Варенье изъ груши.

Варятъ 500 гр. (1V4 ф.) сахара въ V, 

литрЪ воды на быстромъ огнЪ до тЪхъ 

поръ, пока стекаетъ съ ложки, какъ 

масло. Въ то-же время очищаютъ 8— 10 

сп'Ьлыхъ, но не слишкомъ мягкихъ грушъ, 

(Isenbart Alexander).вынимаютъ зернышки 

и разрЬзаютъ осьмушки.

Ломтики опускаютъ въ кипящш са- 

харъ и варятъ 3 минуты. ЗатЬмъ даютъ 

всему остыть, выкладываютъ въ банки. 

ПослЬ того, какъ варенье совсЬмъ осты- 

нетъ, варятъ на парахъ (N° 115).

130. Варенье изъ сливъ.

Берутъ Vi килогр. сп'Ьлыхъ, хорошихъ 

сливъ, обмываютъ и вынимаютъ косточ

ки. Эти косточки варятъ въ V2 литрЪ 

воды, затЬмъ ихъ выбрасываютъ, а въ 

воду кладутъ разрЬзанныя пополамъ 

сливы, 600 гр. (1 ‘/г ф.) сахара и кусо- 
чекъ корицы ставятъ на огонь и варятъ 

до мягкости (V, часа). Варенье можно 

употреблять, какъ только оно остынетъ.

Но если желательно сохранить его 

на зиму, то его слЪдуетъ подвергнуть
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вторичной варкЪ на парахъ. Для этого 

варенье выкладываютъ въ банки, плот

но обвязываютъ и варятъ на парахъ 20 

минутъ (см. №115).

Всл£дств1е присутсгая кожуры, это 
варенье можно давать лишь болЪестар- 

шимъ д£тямъ.

131. Яблочный компотъ.

Взять два хорошихъ, небольшихъ ябло
ка, очистить, вынуть зернышки, разде

лить каждое на восемь частей, положить 

въ кипящую воду, прибавить 6 кусковъ 

сахара, сокъ изъ четверти лимона и ва

рить до мягкости.

132. Яблочный мусъ.

Очень часто д£лаютъ ошибку; при

бавляютъ слишкомъ много сахара и слиш- 

комъ долго варятъ, такъ что мусъ пред- 

ставляетъ собою густую, клейкую массу. 

Между т£мъ д-Ьти гораздо охотнее ^дять 

жидковатый, слегка кислый мусъ и лучше 

перевариваютъ его. Берутъ два спЪлыхъ 

хорошихъ яблока, обмываютъ и Hapt- 

заютъ вм£ст£ съ кожицей на маленьюе 

кусочки. Ихъ кладутъ въ кастрюлю (для
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компотовъ наиболее аппетитно брать 

алюмишевую посуду) наливаютъ воды, 

кладутъ 6 кусковъ сахара и немного ли- 

моннаго сока. Даютъ яблокамъ совер

шенно развариться, пропускаютъ че

резъ чистое сито (безъ запаха, либо жира) 

и подаютъ въ стеклянной вазочк'Ь.

133. Компотъ изъ смородины.

Взять V| килогр. (20 лож.) ощипанной 

смородины и варить нисколько минутъ съ 

160 гр. 8 лож. сахара и V* литра воды.

134. Компотъ изъ вишенъ.

V* килогр. (20 лож.) вишенъ или чере- 

шенъ хорошенько обмываютъ и варятъ 

съ 10 кусками пиленагосахара въ V, (1 ст.) 

литра воды.

135. Компотъ изъ абрикосовъ.

Взять 4 сп'Ьлыхъ, темно-желтыхъ абри

коса, очистить, разр-Ьзать на половинки 

и варить съ •/, (У2 ст.) литра воды, подсаха

ренной 6 кусками сахара, до мягкости. Для 

болЬе взрослыхъ дЬтей можно разбить
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косточки, вынуть ядра, очистить отъ ко

жицы и варить вмЪсгЬ съ плодами.

136. Компотъ изъ персиковъ.

Готовится точно такъ же, какъ №135.

137. Компотъ изъ сливъ.

Взять хорошихъ спЪлыхъ сливъ, вы

мыть, вытереть полотенцемъ безъ воло- 

конъ, разрезать пополамъ, вынуть кос

точки и варить съ сахаромъ въ водЪ до 

мягкости на V* (20 лож.) килогр. фруктовъ 

V. литра воды и 10 кусковъ пиленаго 
сахара).

138. Компотъ изъ сушеныхъ сливъ.

Обмываютъ около 4t килогр. сливъ и 

варятъ съ 10-ью кусками сахара до мяг

кости въ 1-мъ литр'Ь воды. Если этотъ 

компотъ дается ребенку съ цЪлью по

лучения у него болЪе жидкаго стула, то 

B M tc r fe  со сливками варятъ 3 листа 

сенны, которые выбрасываютъ загЬмъ, 

прежде чЪмъ дать ребенку компотъ. Так

же рекомендуется удалить и косточки, 

но уже изъ варенаго компота, такъ какъ 

OHt придаютъ ему пр1ятный вкусъ.
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139. Компотъ изъ протертыхъ сухихъ сливъ.

Сливы варятъ такъ же, какъ и въ 

№ 138; затемъ удаляютъ косточки и про- 

тираютъ черезъ чистое сито. Можно да

вать намазаннымъ на хлЬбъ.

140 Печеныя яблони.

ВырЬзать сердцевину хорошаго зрЪ- 

лаго яблока, такъ чтобы нижнш слой 

яблока остался ц'Ьлымъ, вложить въ об

разовавшееся пустое пространство кусо- 

чекъ сахара, положить яблоко на ма

ленькую сковородку, налить ложку воды 

и испечь въ горячей печи.

Это блюдо, очень любимое детьми, 

лучше регулируетъ отправлеше кишеч

ника, чЪмъ Bet друпя кушанья изъ 

яблокъ.

141. Ревенный мусъ.
Это блюдо въ н'Ькоторыхъ странахъ имЪетъ широкое 

распространеше (какъ напр, въ Англш, северной Гер- 
манш), а въ Южной Германии къ сожал'Ьнш почти не
известно.

Vs (lV j ф.) килогр. ревенныхъ реб- 

рышекъ 

Vi (20 лотовъ) кил. сахара

3 столов, ложки воды.
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Черешки листьевъ ревеня (растете, 

которое везде очень легко произрастаетъ) 

обмываютъ, очищаютъ, разр^зають на 

кусочки, кладутъ въ глиняный горшокъ 

вм'Ьст'Ь съ сахаромъ и водой и часто по

мешивая, варятъ до получешя кашице

образной массы. Можно такой мусъ про

тереть и сквозь сито.

Весною это блюдо, равноценное са 

мому лучшему яблочному мусу, являет

ся самой пр!ятной заменой компотамъ 
изъ св^жихъ фруктовъ.

XII. Напитки.

Мы уже говорили о томъ, что среди 

питательныхъ напитковъ первое м^сто 

принадлежитъ молоку (глава I).

Мнопя дети получаютъ однако-же 

отвращеше къ молоку, большею частью 

какъ естественное посл,Ьдств1е того, что 

имъ давали въ раннемъ детстве въ слиш- 

комъ большомъ количеств'!, его. Также бы

ваетъ, что молоко получаетъ, плохой вкусъ, 

всл^дсгае слишкомъ продолжительнаго 

кипячешя и даже изменяется въ своемъ 

состав!, (денатурированное). Следуетъ
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строго держаться правила не давать ребен

ку болЬе одного литра въ день. Сырое 

молоко гораздо полезнее кипяченнаго, а 

такъ какъ оно къ тому-же еще и вкус

нее, то слЬдуетъ стремиться къ тому, 
чтобы по возможности давать ребенку 

именно сырое молоко. Однако-— же съ 

этимъ связаны извЬстныя опасности, и 

только врачъ можетъ решить, безопас- 

но-ли давать ребенку данное молоко въ 

сыромъ вид-!., или H trb. Къ счастью, 

благодаря прогрессу въ смысл-!, сани- 

тарнаго надзора за содержашемъ ко- 

ровъ и гипеническимъ получешемъ мо= 

лока, въ настоящее время уже во мно- 

гихъ большихъ городахъ, какъ напр, въ 

B tH t, не составляетъ большого труда 

получить безукоризненное молоко, год

ное для потреблешя въ сыромъ вид-!..

ЗатЪмъ имеются безчисленныя сред

ства, прежде всего суррогаты кофе и 

какао, которые такъ измЪняютъ вкусъ 

варенаго молока, что его пьютъ и дЪти, 

ОТНОСЯЩ 1ЯСЯ къ обычному молоку съ 

отвращежемъ. Какао, кофе и чай слЬ- 

дуетъ по возможности избегать, ихъ мож

но давать не въ большемъ количеств-!., 

ч’Ьмъ это нужно, чтобы изменить цв^тъ 

и вкусъ молока. Кстати слЬдуетъ замЬ-
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тить, что вещества, вредно действуюпця 

на нервную систему, входятъ въ составъ 

всЪхъ трехъ названныхъ средствъ, а 

следовательно и въ составъ какао, хотя 

широковЪщательныя рекламы фабрикан- 

товъ съ одной стороны совершенно за- 

малчиваютъ это обстоятельство, между 

гЬмъ какъ съ другой чрезвычайно вос- 

хваляютъ будто бы присуцця какао осо- 

бенныя питательныя свойства, что, къ 

сожал^ню, не отв"Ьчаетъ истине.

Но необходимо указать, что упомя

нутая питательныя средства, въ осо

бенности кофе, обладаютъ чрезвычайной 

способностью воздействовать на сердце, 

такъ что врачъ можетъ съ помощью ихъ 

достигнуть у д^тей въ самомъ даже ран- 

немъ возрасте большихъ последствш; 

так. напр.: во время коллапса при тяже- 

лыхъ желудочно-кишечныхъ катаррахъ 

предписываюсь клистиры изъ чернаго 

кофе. Кроме того, известно, что малень- 

кимъ дётямъ при острыхъ желудочно- 

кишечныхъ заболевашяхъ даютъ въ тече

те  24-хъ часовъ и больше исключитель

но чай. Но здесь, конечно, чай являет

ся не напиткомъ, а лекарствомъ.
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142. Кофе.

30 гр. (2Va лот.) кофе, грубо смо- 

лотаго 

'/а 2 ст. литра воды.
Кофе насыпаютъ на чистую фланель 

или фильтровальную бумагу въ верх

нюю часть кофейника, уплотняютъ и 

медленно заливаютъ ложками кипящей 

воды. Воду слЬдуетъ наливать не рань

ше, чЪмъ предыдущая совсЬмъ стечетъ! 

Если желательно сварить очень креп

кое кофе, то налить только ili литра ки

пящей воды. Въ концЬ кофе выжимаютъ 

совершенно, и если напитокъ готовится 

для ребенка, то его удаляютъ. Такого 

кофе давать не больше 2-хъ ложекъ въ 

порщю молока.

143. Желудовое кофе.

Оно готовится изъ зр-Ьлыхъ, поджа- 

ренныхъ желудей. СлЬдуетъ обращать 

внимаше на мЪсто получешя кофе, такъ 
какъ особеннымъ образомъ смолотое же- 

лудовое кофе легко портится при несо

ответствующей упаковкЬ. Это кофе вра

чи часто назначаютъ какъ задерживаю

щее средство.
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V» литра воды

1 кофейная ложка желудоваго кофе.
Вскипятить воду, всыпать 1 ложку 

кофе, кипятить 5 мин. и процедить че

резъ платокъ. Ребенокъ получаетъ его 

наполовину съ молокомъ. Подсластить 

по желашю.

144 Чай.

V* (1 ст.) литра воды 
1 щепотка чая.

Вскипятить V, (1 ст.) литра чистой воды 

и облить ею чай. Такъ какъ напитокъ не 

долженъ быть крЪпкимъ, то дать ему 

стоять не дольше одной минуты и, ко

гда онъ получитъ соломенно-желтый 

цвЪтъ, процедить.

145. Какао на молокЪ.

*/* (1 ст.) литра молока, 

какао отъ щепотки на кончике но

жа до 1 кофейной ложки,
4 куска сахара.

Вскипятить молоко, раза два поме

шать его, и въ то-же время растереть 

въ чашке какао съ небольшимъ количе- 

ствомъ теплой воды до гладкости. Когда

ю
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молоко вскипитъ, влить туда какао, по

ложить сахаръ и дать жидкости еще 

пару разъ вскипать.

Какао ставятъ въ чашку съ холодной 

водой на некоторое время, чтобы .осту

дить его и при этомъ тщательно раз
мешивать, такъ какъ иначе образуется 

пЬнка, которой д^ти не любятъ.

146. Какао на водЪ.

Готовится точно такъ же, какъ и на 

молокЬ, съ тою лишь разницею, что вме

сто ’/» (1 ст.) литра молока берутъ Vi (1 ст.) 
литра воды.

147. Суррогаты какао.

Къ нимъ относятся гипама, Rarahout, 

овсяное какао, МаШп-какао, желудовое 

какао и т. д. Они изготовляются про- 

мышленнымъ образомъ въ громадныхъ 

количествахъ и состоять въ главномъ 

изъ муки, поджаренной и смешанной съ 

какао въ такомъ количеств-Ь, чтобы ве

щество болЬе или менЪе напоминало 

какао. Суррогаты эти лучше переносят

ся детьми, чЪмъ чистый какао, къ тому 

же они гораздо дешевле. При одинако-
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выхъ достоинствахъ лучшими являются 

Tt продукты, которые продаются въ же- 

стянкахъ, такъ какъ порошкообразныя 

вещества всегда теряютъ въ качестве 

при долгомъ хранежи въ магазинахъ.

Приготовлеже этихъ суррогатовъ со

вершенно такое-же, какъ и какао, съ 

тою разницей, что ихъ следуетъ брать 

болышя количества, чЪмъ какао (1— 2 

кофейныя ложки). Кроме того, каждый 

изъ этихъ продуктовъ имеетъ при себе 

способъ употреблежя.

148. Шоколадъ.

При фабрикацш шоколада зерна ка

као (безъ кожуры) превращаютъ штам

пами, валиками и т. д. тестообразную 

массу. Смешанная съ сахаромъ и спрес

сованная эта масса и составляетъ нор

мальный шоколадъ. Прочш же шоколадъ 

смешивается чаще всего со всевозмож

ными лишними или безценными ве

ществами, какъ напр, мука, пряности, 
молочный сахаръ, кожура семянъ какао, 

растертыхъ въ порошокъ и проч.; ка- 

као-же, напротивъ, представляетъ собою 

чистую массу какао, лишь освобожденную 

отъ масла. Изъ этого ясно вытекаетъ,

ю*
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что какао слЪдуетъ всегда предпочесть 

всякому шоколаду.

Шоколадъ готовится такъ же, какъ 

и какао (№ 145) съ тою лишь разни

цей, что вместо какао берутъ плитку тер- 

таго шоколада и растираютъ въ чашеч- 

кЬ. съ водою безъ комочковъ. Чтобы по

высить питательность, можно прибавить 

одинъ желтокъ. Это питательный напи- 

токъ, къ которому можно прибегнуть при 

откармливанш ребенка, но особенно дол

го д1>ти его не пьютъ— онъ имъ быстро 

надоЪдаетъ.

149. Холодный лимонадъ.

(Такъ же готовится оранжадъ).

Vi (1 ст.) литра воды 50 гр. (12 зол.) 
сахара (8 кусковъ).

% лимона или апельсина.

Сахаръ растворяютъ въ водЬ и при- 

бавляютъ по вкусу сокъ лимона или 

апельсина.

150. Горяча лимонадъ.

100 гр. 1U ф. сахара (16 кусковъ) раство

ряютъ въ У4 литра кипящей воды и смЪ- 

шиваютъ съ половиной лимона безъ ко
сточекъ.
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Такъ какъ горячш лимонадъ употреб

ляется какъ потогонное, то его следуетъ 

пить по возможности горячимъ. Если для 

получешя желаемаго д1е>йств1я нужны 

болышя количества, то приходится по

вторять дозу съ промежуткомъ въ У*-— 

У2 часа, но тогда каждый разъ прибавлять 

меньше лимоннаго соку.

151. Миндальное молоко.

50 гр. (12 зол.) сладкихъ и не больше

3— 4 штукъ горькихъ миндалей.

30 гр. (2Уа лота) сахарной пудры.

’/2 литра воды.
Бросить миндаль въ кипящую воду 

и, спустя недолго, очистить, затемъ ра
столочь вмЪстЪ съ сахаромъ и неболь- 

шимъ количествомъ воды въ ступк^ (если 

возможно, въ каменной), прилить при 

постоянномъ помЪшиваши V» литра во

ды и процедить все черезъ чистую сал

фетку.

152. Малиновый сокъ.

Взять желаемое количество спелой 

малины (около 3— 4 килогр.), перебрать, 

поставить для брожешя на 3— 4 дня въ



глиняной или фарфоровой чашкЬ. По 

истеченш этого срока, малину сильно 

согреть на огнЬ, но не довести до ки- 

пЪшя! ЗагЬмъ высыпать всю массу на 

платокъ, подвязанный къ 4-мъ ножкамъ 

стула (Подробно см. № 123). Надо из

бегать какого-либо надавливашя и брать 

лишь чистый стекающш сокъ. Когда 

сокъ перестанетъ стекать, взвесить его 

(вЪсъ чашки, конечно, вычесть) и взять 

столько же по вЬсу сахара. Когда по- 

слЪднш растворится, перелить въ тазъ 

и поставить на открытый огонь. Такъ 

какъ малина и сахаръ очень быстро 

вскипаютъ, нужно все время оставаться 

на м^сте и тщательно удалять пЪну. 

Слишкомъ долго варить не слЪдуетъ. 

Когда пЬна перестаетъ образоваться и 

сокъ принимаетъ густоту масла (если 

его спускать съ ложки), тазъ слЬдуетъ 

снять съ огня, нисколько охладить, на

полнить банки, плотно обвязать ихъ и 

варить на парахъ (№ 115).

153. Зельтерская вода съ молокомъ.

Влить медленно '/2 стакана зельтер- 

ской воды въ такое же количество горя- 

чаго молока и дать выпить сейчасъ же,
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какъ только зашипитъ. (Можно брать и 

другую, предложенную врачомъ, мине

ральную воду). Этотъ напитокъ часто 

предписываютъ при катаррахъ: его свой

ство растворять слизь особенно ценно 

въ тЬхъ случаяхъ, когда дЪти отказы

ваются принимать обычныя средства 

противъ кашля.

154. Лечебные настои.

Само собою разумеется, что дЪтямъ 

подъ своею ответственностью можно да

вать только тЪ сорта листьевъ, которые 

безусловно безвредны. (Липовый листъ, 

шалфей, бузина, мелиса, ромашка, ис- 

ландскш мохъ, грудной чай, настой ко- 

реньевъ и т. д.)

Прежде всего следуетъ обратить вни- 

маше на то, чтобы употребляемыя ра- 

стешя не были испорчены. Съ этой цЪ- 

лью ихъ следуетъ покупать не въ лав

ке, либо у москательщика, а непремен

но въ аптеке, такъ какъ последняя обя

зуется закономъ ежегодно возобновлять 

свои запасы и въ этомъ смысле подле- 

житъ даже контролю.

Обыкновенно цветы и листья варятъ 

не долее 5 минутъ, корни и стебли »/а
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часа. Первые оставляюсь на некоторое 

время для настоя въ тепломъ месте, 

nocntflHie сейчасъ же отцеживаюсь и 

подслащиваютъ.

Въ общемъ всЬхъ сортовъ чая беру :ъ 

1 коф. ложку на \'i литра воды.

XIV. Мороженое.

Нередко при некоторыхъ тяжелыхъ 

заболевашяхъ предписываюсь мороже

ное. Покупая его въ готовомъ виде, 

всегда следуетъ ограничиться однимъ 

лишь фруктовымъ мороженымъ, т.-е. 

напр, малиновымъ, лимоннымъ, земля- 

ничнымъ, которое готовится безъ моло

ка и сливокъ, такъ какъ эти вещества 

по своему низкому качеству обычно яв

ляются источниками различныхъ раз- 

стройствъ пищеварешя. Въ особенности 

избегайте ванильнаго мороженаго!

Въ городе можно во всякое время 

достать для ребенка болеутоляющее мо

роженое, въ деревне приходится гото

вить его лично. Этого можно достигнуть 

въ 7а часа даже безъ мороженицы, если
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имеется подъ рукой каменная или про

стая соль и нисколько килограммъ льда.

Для этой ц'кпи пригодна 1— литровая 

высокая банка или коническая жестян

ка съ х о р о ш о  п р и л а ж е н н о й  к р ы ш 

кой. ДЬло обстоитъ труднее безъ вЪ- 

совъ для сахара, такъ какъ неопытные 

обычно кладутъ слишкомъ много саха

ра. ЧЪмъ меньше послЬдняго, тЬмъ ско

рее наступаетъ замораживаше. Поэтому 

легче всего готовить лимонное моро

женое. Для дЪтей, которыя большею 

частью не любятъ кислаго, можно гото

вить мороженое изъ свежей земляники, 

малины или апельсиноваго сока.

155. Мороженое изъ земляники или малины.

V, ф. V4 1 ст. литра свЬжей земляники 

или малины,

1 яичный бЬлокъ

1 лимонъ

V4 ф. 100— 150 гр. пиленаго сахара, 

I 1/* стак. (3/ю литра) воды 
Протереть ягоды черезъ чистое фрук

товое сито въ фарфоровую чашку; не

много взбить бЪлокъ, растворить сахаръ 

въ водЬ. ЗагЬмъ сахарную воду, яичный 

бЪлокъ и лимонный сокъ размЬшать и
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налить въ банки. Ледъ разбить на ма- 

nehbKie кусочки и положить въ гор

шокъ. Когда онъ будетъ наполовину 

наполненъ, поставить сюда плотно за

крытую, привинчивающейся крышкой, 
банку, обложить, ее до верха льдомъ и 

солью и начать ее частью раскачи

вать, частью вертеть (очень осторожно). 

Спустя 6 —7 минутъ мороженое начи- 

наетъ оседать на стекло. Банку сле

дуетъ вынуть, тщательно вытереть крыш

ку, собрать шпаделемъ или ложкой со 

сгЬнокъ мороженое и перемешать съ 

еще не застывшей внутренней массой.

Затемъ вновь привинтить крышку, 

вставить банку обратно въ массу льда 

и соли и снова вертеть, либо трясти. 

Этотъ пр1емъ повторяютъ несколько 

разъ. Въ 15— 20 минутъ мороженое го

тово.

Если въ теплую погоду ледъ въ горш

ке быстро растаетъ.слёдуетъ прибавить 

новое количество льду и снега. (Осто

рожно! Вынимая мороженое, не прода

вить случайно дна банки). Такимъ же 

образомъ готовится всякое фруктовое мо

роженое. Въ то время года, когда нель

зя получить свежихъ ягодъ, можно го

товить мороженое изъ варенья. Следуетъ
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взять 3 ложки варенья и, разумеется, 

меньше сахара (50— 60 гр. 12— 15 зол.)

156. Мороженое изъ лимона или апельсина.

Сокъ двухъ лимоновъ или апель- 

синовъ.

*/4 ф. 100— 150 граммъ сахара (пи- 

ленаго).

1 яичный бЪлокъ.

2 стак. Vle литра воды.

Готовится точно такъ же какъ и № 155.

Ванильное мороженое.

1 стак. V4 литра молока

1 ц^лое яйцо

2 яичныхъ желтка 

1 кусочекъ ванили.

V8 ф. 60 гр. сахара.
Яйца и сахаръ взбиваютъ въ тазикЬ, 

медленно приливаютъ молоко и ставятъ 

все BMtcTt на легкш огонь. При по- 

стоянномъ помЪшиванш доводятъ мас

су до кипЬшя. Даютъ остыть, наполня- 

ютъ банку и поступаютъ, какъ указано. 

(№ 155) выше.




