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14,

buntes Äiffett in 5)äftelarkit.
©lateriat: 2 Sfnäucl ©tricfgarn „©ebalina" ©r. 15, biolctt.

2 Stnäucl ©trictgarn „©ebatina" ©r. 15, fupfer.
1 ffnäuet ©tricfgarn „©ebalina" Dir. 15, fcßwarj.

I 4 Strängten fßerlgarn H. C. Sir. 3, grün.
4 Strängten Perlgarn H. C. Sir. 3, faint,
t ©taßlßälelnabet Sir. 7.

Sfuäfüßrung: Saê Stiffen befteßt auä 2 gfeicßen runben Seilen,
bie juleßt jufammengeßäfeft werben. ©tan Beginnt mit einem tieinen
Kuftmafcßcnring in fupfer unb ßäfelt alê 1. Sour 15 ©täbeßen (©t.)

ßinein. ©tan maeßt nun 7 Souren in biefer Sarße, immer bureß Beibe

©tafeßengtieber ber borßergeßenben Sour ftecBenb unb unregelmäßig auf»
neßmenb, fo baß ein ftacßeä ©unb entließt. SIm ©lobett waren in ber
7. Sour 88 ©t.

8, Sour: ©eßwarj, 2 Suftmafcßen, 1 fefte ©tafeße in jebeä 2. ©t.
ber borßergeßenben Sour.

' 9. Sour: Siolett, 3 ©t. in bie 2 Suftmafcßen.
10. Sour: ©eßmarj, 2 Suftmafcßcn, 1 fefte ©lafcße in bie Sücfe

bcë elften unb brilten ©täbeßenä.
11. Sour: Siofett, wie bie 9. Sour.
12.-Sour: ©eßwarj, wie bie 10. Sour.
13. Sour: Siolett, toie bie 11. Sour.
14. Sour: Stupfer, in febe ©lafcße l,@t., in jebe 5.' ©lafcße 2 ©t.
15. Sour: ©aim, 1 ©t., eine Suftmafcße in jebeä 2. @t.
16. Sour: Stupfer, in jebeä ©täBcßen ein @t. unb in bie Suft«

mnfeßen 2 @t.
17. Sour: ©eßwarj, 1 fefte ©lafcße, 2. Suftmafcßcn in jebeä 3. @t.

* 18. Sour : Siotett, Wie bie 13. Sour.
19. Sour: ©eßwarj, wie bie 14. Sour.
20. Sour: SSiolett, wie bie 18. Sour.
21. Sour: ©eßwarj, wie bie 19. Sour.
22. Sour: SSiolett, wie bie 20. Sour.
23. Sour: Stupfer, in jebeä ©t. ein ©t.
24. Sour: ©riin, 1 St., eine Suftmafcße in jebeä ©t.
25. Sour: Stupfer, in jebeä ©t. unb in jebe Suftmafcße 1 @t.
26. Sour: ©eßwarj, in jebeä 2. ©t. eine fefte ©lafcße u. 2 Suftm.
27. Sour: SSiolett, wie bie 22. Sour.
SBenn Beibe Seile fertig finb, werben fie mit feßwarj pfammen'

geßätclt (1 fefte ©tafeße, 1 Suftmafcße) Bië pt Hälfte. Ein auä biolettem
Çutter mit Jtapot geföllteä Stiffen wirb eingeßoBen unb bann ßäfelt man
baä Stiffen fertig pfammen.

Sie ©litte wirb berjiert mit 6 SSlättcrn auä ber garße fatm. SDlan

ßäfelt jebeä S3Iatt auf einen Slnfcßlag bon 17 Suftmafcßen. Sie 1. Suft«
mafeße ÜBergeßen, 1 Stettenmafcße, 1 fefte ©tafeße, 1 ßalBeä ©t., 1 ©t.,
1 ßatbeä SoppelftäBcßen, 4 SoppelftäBcßen, 1 ßalBeä SoppelftäBcßen, 1

©t., 1 ßalBeä @t, 1 fefte ©tafeße, 1 Stettenmafcße. ©un werben noeß
6 glcicßc SSlätter in grün gemaeßt, jeboeß etwaä flciner, unb mit feßwarjen
feften ©lafcßen umßäfelt. Qn bie ÜJlitte biefer S3lätter, bie gleicßmäfjig
aufgenäßt werben, ßäfelt man noeß ein SSlümdßen in ber garBc fatm.
©tan Beginnt mit einem ©ing bon 3 Suftmafcßcn, in bie man 12 fefte
©lafcßen madßt, bann * 8 Suftmafcßen, 3 üBergeßen, in jebe Suftmafcße
1 ©t., 1 fefte ©lafcße in bie 2. fefte SJlafcße beê ©ingeë unb bom * Biä
* noeß 5 mal wieberßolen. Saë Sfümcßen wirb in bie ©litte ber SSlätter
mit fcßwnt'ä nufgenäßt.

| (grgteljungsroejen |
Sie gtage ber SlScIfßlanbplajieruiifl.

Sas SlSclfcßlanö i[t eine (Brjießungsmaljnaßtne
ber (Elternfcßaft ber beutfeßen Scßroeij, oou bereu
SSebeutung unb Umfang fieß gernerfteßenbe
feinen 93egriff maßen. ©Soßl bie erfte griinb»
ließe Stubie über biefes (Erjießungsmittel ßat
©ofa ©euenfcßroOnber im Stuffaß „Serufsßera*
tung unb Sßclfßlanb", entßalteu in bec geft-
feßrift bes „Srfjioeij. Setbanbcs für Serufs»
Beratung unb Seßrlingsfürforge", oeröffentlicßt.
©ofa ©euenfeßtoanbet fagt bort gaiy jutref«
fenb: „(Es ift Säße eines jeben SSerufsberaters,
forgfättig abäiiwägeu, in weißen gälten er
eine SBetfßtanbptaäierung fofort naß Sßul=
austritt empfeßteu foil, wann baoon abjurateti
ift." Siefer Saß Bebeutet ein 3ufunfts=
Programm, beim noß gibt es Satifectbe oon
gälten, ba bie (Eltern in ißrer oottftänbigeu
©atlofigfeit fiß für ein SBelfßtaubjaßr eut-
fßliefjeit, [icß fetbft ßetfeit unb bamit bie Sc»
rufswaßl gau3 einfaß um ein gaßr oertagen.
Sie glauben, unter allen Umftänben gut 311

tun, lernt boß ber Knabe unb bas ©läbcßen
babei bie „Spraße" tutb frembes Srot effen.
Setjteres ftimmt in alten gätleu, nißt aber
erfteres.

(Es gibt eine oor3eitliße SBetfßlanbplajieruiig,
eine unpaffeube, eine ttußlofe, eine gefäßrbenbe
S13elfßlaubpta3iepung. SBie njßt jebes Uiegept
für jeben Patienten taugt, fo ift nißt für
jeben austretenben Knaben ober jebes fcßul»
enttaffene ©läbcßen bas Sßetfßtanbjaßr ange- |

braßt, ©Senil es angebraßt ift, Beißt es beu
jungen ©lenfßen baßin 311 bringen, woßin er
paßt, ©Sie es 3weiertei ©Selfßtanbgänger gibt,
fo gibt es auß oietertei Unterbringuugsarten,
bereu (Eigenart ber Prüfung bebarf, eße eilt
junger ©letcfcß fern oott ben betreuenbeu Slicfett
ber ©lutter unb bes Saters bas erfte Jjaßr
ber fo bebeutungsfßweren (Entwicftungsperiobe
oerbringt.

Darum ber ©at au bie (Eltern, fiß in
biefer ©ngelegenßeit an faßfunbige Seifet unb
Helferinnen 311 wenbeit, cittweber an bie näßfte
Serufsberatungsftelte ober an bie £aubesfirß=
ließe Stellenoermitttung.

I K"iicï)cn=9îc5eptc |
Sporgeln.

grifßes ©emüfe! ©3ie feßufiißtig ßat bie

Hausfrau baraiif gewartet unb freut fieß über

alte bie guten Eßlättti, bie fie auftragen fami.
Kein attberes (Seiitiife ift fo ba3ii angetan,
bas gteifcß 311 erfeßeu, wie bie Spargelrt. ©tei»

[tens werben fie einfaß mit einer Sauce fer»

oiert Sic tonnen aber 3Ur ©bwecßftung auß
auf anbete ©Seife, subereitet werben. Sei biefer

©etegeußeit fei erwäßnt, baß fiß ber Spargel»
gefßinact erßebti.ß oerbeffem läßt burß 3wei

3ugaben in bas Sriißwaffer, itämliß eine tßrife
3ud'er unb ein Stticfßen Sutter. Das ©Baffer

wirb felbftoerftänbtiß nie weggegoffen, fonbetn
31er Sereitung oon Suppen unb Saucen oer»

wenbet. ©Berbeit große ^Portionen getoßt, emp-
fießtt es fieß, bie Spargeln in Keine Siinbcßen

©Bir taffen einige erprobte3ufammeit3itbinben.
©esepte folgen:

1. (£ n g 1 i f ß e r Spargel, ©lau legt
bie in Sat3waffer weißgetoßteu, mögtißft 3arteit
Spargeln auf bünne, gebacteue Srotfßnittcu,
ftreut geriebenen lläfe barüber unb übergießt
mit gefßntoßsener, mit 2 ©igelb, 60(3 unb
©feffer oerrüßrter Sutter.

2. Sparge Igemüfe. Die gerüfteten
Spargeln werben ßalbiert unb oßtte bie Stopf»
ßcu 20 ©linuten in Souittouwürfetbriiße gc=
toßt. Daun riißrt matt etwas gtattgerüßrtes
©ließt ober Srofantett unb eilt Stiict Sutter
b 113u, fügt bie Spctrgelföpfe bei unb toßt
bis biefe weiß finb. S»r beut ©luftragen oer'
riißrt mau bie Sauce mit 1 (Eigelb tinb
Seliebeit 3'troneitfaft.

naß

3. Spargeln mit Starotten. 3artet
Spargel wirb 3ufatnincn mit gefßälten in
Siertel gefßnittenen Karotten (gelbe ©iibßen)
ii, SaUwaffer weiß gefaßt, ©us Sutter ile
©aßm, Stußwaffer unb (Sewüts bereitet man
ente famtge Sauce unb fügt bie
Spargeln unb Karotten bei.

ocrtropfteit

©infaße Äentaur=$afermeßlfuppe.
ßöffet tentaur-Hafermeßf, l'/z

gett
®"î|et', ©atj, Srotwürfeti, Sutter ober

»
^ 9 • Jfentaur-Hafermcßl Wirb

mit rattern SBaffer gu einem feinen Seigtein an^
gerußrt, tn fiebenbeê ©Baffer einlaufen getaffen,
gefolgert unb 20 ©linuten getoeßt. Sie ©uppe
wirb über in Sutter obei Sett gerüftete Srot»
würfet angerißtet. (Jüc 4 ©etfonen).

Frau und Haus
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Buntes Kisseit i» Häkelarbeit.
Material: 2 Knäuel Strickgarn „Sedalina" Nr. 15, violett.

2 Knäuel Strickgarn „Sedalina" Nr. lS, kupfer.
1 Knäuel Strickgarn „Sedalina" Nr. 15, schwarz,

i -1 Strängchen Perlgarn 11. L. Nr. 3, grün.
4 Strängchen Perlgarn II. E. Nr. 3, salm.
1 Stahlhäkelnadel Nr. 7.

Ausführung: Das Kissen besteht aus 2 gleichen runden Teilen,
die zuletzt zusammengehäkelt werden. Man beginnt mit einem kleinen
Luftmaschenring in kupfer und häkelt als 1. Tour IS Stäbchen (St.)

hinein. Man macht nun 7 Touren in dieser Farbe, immer durch beide

Maschenglieder der vorhergehenden Tour stechend und unregelmäßig auf-
nehmend, so daß ein flaches Rund entsteht. Am Modell waren in der
7. Tour 88 St.

8. Tour: Schwarz, 2 Luftmaschen, 1 feste Masche in jedes 2. St.
der vorhergehenden Tour.

' 3. Tour: Violett, 3 St. in die 2 Luftmaschen.
10. Tour: Schwarz, 2 Luftmaschcn, 1 feste Masche in die Lücke

des ersten und dritten Stäbchens.
11. Tour: Violett, wie die 9. Tour.
12.-Tour: Schwarz, wie die 10. Tour.
13. Tour: Violett, wie die 11. Tour.
14. Tour: Kupfer, in jede Masche 1,St., in jede 5. Masche 2 St.
15. Tour: Salm, 1 St., eine Luftmasche in jedes 2. St.
10. Tour: Kupfer, in jedes Stäbchen ein St. und in die Lust-

Maschen 2 St.
17. Tour: Schwarz, 1 feste Masche, 2 Luftmaschen in jedes 3. St.

' 18. Tour: Violett, wie die 13. Tour.
19. Tour: Schwarz, wie die 14. Tour.
20. Tour: Violett, wie die 18. Tour.
21. Tour: Schwarz, wie die 19. Tour.
22. Tour: Violett, wie die 20. Tour.
23. Tour: Kupfer, in jedes St. ein St.
24. Tour: Grün, 1 St., eine Luftmasche in jedes St.
25. Tour: Kupfer, in jedes St. und in jede Luftmasche 1 St.
26. Tour: Schwarz, in jedes 2. St. eine feste Masche u. 2 Luftm.
27. Tour: Violett, wie die 22. Tour.
Wenn beide Teile fertig sind, werden sie mit schwarz zusammen-

gehäkelt (1 feste Masche, 1 Luftmasche) bis zur Hälfte. Ein aus violettem
Futter mit Kapok gefülltes Kissen wird eingchoben und dann häkelt man
das Kissen fertig zusammen.

Die Mitte wird verziert mit 6 Blättern aus der Farbe salm. Man
häkelt jedes Blatt auf einen Anschlag von 17 Luftmaschen. Die 1. Luft-
masche übergehen, 1 Kettenmasche, 1 feste Masche, 1 halbes St., 1 St..
1 halbes Doppelstäbchen, 4 Doppelstäbchen, 1 halbes Doppelstäbchen, 1

St., 1 halbes St, 1 feste Masche, 1 Kettenmasche. Nun werden noch
0 gleiche Blätter in grün gemacht, jedoch etwas kleiner, und mit schwarzen
festen Maschen umhäkelt. In die Mitte dieser Blätter, die gleichmäßig
aufgenäht werden, häkelt man noch ein Blümchen in der Farbe salm.
Man beginnt mit einem Ring von 3 Luftmaschen, in die man 12 feste
Maschen macht, dann * 3 Luftmafchen, 3 übergehen, in jede Luftmasche
1 St., 1 feste Masche in die 2. feste Masche des Ringes und vom * bis
* noch 5 mal wiederholen. Das Blümchen wird in die Mitte der Blätter
mit schwarz aufgenäht.

Erziehungswesen ^

Die Frage der Wclschlandplazierung.
Das Welschland ist eine Erziehungsmaßnahme

der Elternschaft der deutschen Schweiz, von deren

Bedeutung und Umfang sich Fernerstehende
keinen Begriff machen. Wohl die erste gründ-
liche Studie über dieses Erziehungsmittel hat
Rosa Neuenschwander im Aussatz s.Berufsbera-
tung und Welschland", enthalten in der Fest-
schrift des „Schweiz. Verbandes für Berufs-
beratung und Lehrlingsfürsorge", veröffentlicht.
Rosa Neuenschwander sagt dort ganz zutres-
send: „Es ist Sache eines jeden Berufsberaters,
sorgfältig abzuwägen, in welchen Fällen er
eine Welschlandplazierung sofort nach Schul-
austritt empfehlen soll, wann davon abzuraten
ist." Dieser Satz bedeutet ein Zukunfts-
Programm, denn noch gibt es Tausende vvn
Fällen, da die Eltern in ihrer vollständigen
Ratlosigkeit sich für ein Welschlandjnhr ent-
schließen, sich selbst helfen und damit die Be-
russwahl ganz einfach um ein Jahr vertagen.
Sie glauben, unter allen Umständen gut zu
tun, lernt doch der Knabe und das Madchen
dabei die „Sprache" und fremdes Brot essen.

Letzteres stimmt in allen Fällen, nicht aber
ersteres.

Es gibt eine vorzeitliche Welschlaudplazieruug,
eine unpassende, eine nutzlose, eine gefährdende
Welschlandplaziexung. Wie nicht jedes Rezept
für jeden Patienten taugt, so ist nicht für
jeden austretenden Knaben oder jedes schul-
entlassene Mädchen das Welschlnndjahr ange- I

bracht. Wenn es augebracht ist, heißt es den
jungen Menschen dahin zu bringen, wohin er
paßt. Wie es zweierlei Welschlandgäuger gibt,
so gibt es auch vielerlei Uuterbriuguugsarten,
deren Eigenart der Prüfung bedarf, ehe ein
junger Mensch fern vvn den betreuenden Blicken
der Mutter und des Vaters das erste Jahr
der sv bedeutungsschweren Entwicklungsperiode
verbringt.

Darin» der Rat an die Eltern, sich in
dieser Angelegenheit an sachkundige Helfer und
Helferinnen zu wenden, entweder an die nächste
Berufsberatungsstelle oder an die Landeskirch-
liche Stellenvermittlung.

â Küchen-Rezepte ^

Spargel».
Frisches Gemüse! Wie sehnsüchtig hat die

Hausfrau darauf gewartet und freut sich über

alle die guten Plättli, die sie auftragen kaun.

Kein anderes Gemüse ist sv dazu angetan,
das Fleisch zu ersetzen, wie die Spargeln. Mei-
stens werden sie einfach mit einer Sauce ser-

viert Sie können aber zur Abwechslung auch

auf andere Weise zubereitet werden. Bei dieser

Gelegenheit sei erwähnt, daß sich der Spargel-
geschmack erheblich verbessern läßt durch zwei

Zugaben in das Brühwasser, nämlich eine Prise
Zucker und ein Stückchen Butter. Das Wasser
wird selbstverständlich nie weggegossen, sondern

zur Bereitung von Suppen und Saucen ver-
wendet. Werden große Portionen gekvcht, emp-
fiehlt es sich, die «pargcln in kleine Bündchen

Wir lassen einige erprobtezusammenzubinden.
Rezepte folgen:

1. Englischer Spargel. Ria» legt
die in Salzwasser weichgekochten, möglichst zarten
Spargeln ans dünne, gebackene Brotschnitten,
streut geriebenen Käse darüber und übergießt
mit geschmolzener, mit 2 Eigelb, Salz und
Pfeffer verrührter Butter.

2. S p a r g e l g e m ü se. Die gerüsteten
Spargeln werden halbiert und ohne die Köpf-
chen 20 Minuten in Bouillonwürfelbrühe ge-
kocht. Dann rührt man etwas glattgerührtes
Mehl oder Brosamen nnd ein Stück Butter
dazu, fügt die Spargelköpfe bei und kocht
bis diese weich sind. Vor den. Auftragen ver-
rührt man die Sauce mit 1 Eigelb und
Belieben Zitronensaft.

nach

3. Spargeln mit Karotten. Zarter
Spargel wird zusammen mit geschälten in
Viertel geschnittenen Karotten kqèlbe Rübchenl
in Salzwasser weich gekocht. Aus Butter Mehl
Rahm, Bruhwasser und Germirz bereitet man
eine sämige Sauce und fügt die
Spargeln und Karotten bei.

vertropften

Einfache Kentaur-Hafermehlsuppe.

Eiffel Kentaur-Hafermehl, 1-/-

Fett
WchlM' Salz, Brvtrvürfeli, Butter oder

-?
»

^ ^ 6 - Das Kentaur-Hafermehl wird
mtt kaltem Wasser zu einem feinen Teiglein an-
gerührt, in siedendes Wasser einlaufen gelassen,
gesalzen und 20 Minuten gekvcht. Die Suppe
wird über in Butter oder Fett geröstete Brot-
Würfel angerichtet. Mr 4 Personen).
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