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Stmt mtb #ûus
praktische Handarbeiten, erziehungsfragen, küchen-rezepte

9Httnierltd)es (gffeit.

99tand)er wirb wol)l iiberrafdjt fein übet beit

©cbaufen, ben 9Jianieren beim ©Heu ein 6e=

îuitbeves Kapitel 311 toibmen. Unb bod) i[t bie

5lrt unb 2Beife, toie man fid) bei Difd) beträgt,
uttb uiie man 90te[fer unb (Säbel bebient, un»

gemein roidjtig. SJtan brauet fein geübter iOlett»

îdjenfeuner 3U fein, um 3U erraten, roeldjct IIa»
tegorie 3Kenfd)en bas ffiegenüber am Difdje,
§err ober liante, angehört. 'Das Sßertjalten
am Difdj ift ein eigenes ©rjieljungsfapitel, bas
uidjt oernadjläffigt ober beifeite gelaffeit toerben
follte. Denn mit bet Seadjtung attcf) nur bcr
elementarfteit 9luftaitbsregetii bei Difdje baljnt
man bem itiub eitt gut Dei! feines Hebens»

uieges.

©5'gibt nidjts Sdjredlicljeres, als in ©efell»
[djaft einet t)3crfon 311 fitjen, bie moglidjft ge»
räufdjooll if)r ©ffen herunterfdjlingt. Durd) ein
©egeniiber ober einen «Hachborn, bet unappetit»
litjj auf beut .Deller tjerumftodjert ober gar
mit ber ©abel ober [einem ÏOieffer in bie
platte langt, tann beit, weldjet an [oldje 9Jta»
nieten nidjt gewöhnt ift, ber reiitfte ©tel be=

fallen. Uttb bcr ©iitbrud, ben man uoit einer
Iferfon bei Difd) erl)ält, überträgt fid) auf
biefe and) bei tßrioat» unb ©efdjäftsangelegen»
Ijeiten.

93eim 5Berl;alteit bei Difdj Ijanbelt es fid)
"id)t barum, fleinlicfje 3eremonien uitb 9ln=
ftaitbsregelu 311 befolgen, ffiewiffe Dinge, toie

beifpielstoeife bas ©ffen bes 33rotes, änbern
oon fianb 31t flanb. 2Bäl)renb bei uns allge»
mein bas iBrot beim ©ffen nirfjt gefdjnitten,
fouberit gebrodjen uiitb, tel)rt man jtd) in an»
bern fiänberit nid)t barait, toeitit ber 9tad)bar
fein ÜJteffer sunt 3erteilett bes SBrotes 3ul)ilfe
nimmt. §ter3ulanbe pflegt man einen SBtffen
93rot in ben «Hïuitb 3U ftedeit, beoor man irgenb
cttoas ootn eigentlichen ©ffen 3U fid) nimmt.
3« aubertt fiänbern bagegeit ift es oerpönt,
93rot pu effeit, beoor bie Suppe „erlebigt"
ift. Die 9!egel jebod), ben gifdj ol)itc «Keffer
311 effeit, ift beinahe international. Dafj es
fid) nicht gehört, tUteffer unb ©abel neben bem
Deller fo3tifagen aufjupflanjeit, toeifj tuol)l
jebermamt, and) bas, baf; man nidjt mit bent
SUÎeffer in beit SDtuub fährt, beu Haje nidjt auf
ber tUtefferfpitje 3U111 99hmbe führt, unb ber»

gleichen mehr. 9lud) baf; ntait bei Difd) ge»
rabe fi^t uitb bas 3«itungsle[en oermeibet,
weif; man.

Unb bod) trifft man fo feiten Heute, bie

l;übfdj unb manierlich effen, beiten bies in
gieifd) unb 93lut übergegangen ift. Unb bies

befonbers l)eut3utage, ba auf gute Sanieren
etuias weniger ÜBert gelegt wirb als früher
unb oielerorts fid) ein gan3 neuer Doit ein»

gefdjlidjeit f)at. Um fo met)r ift es tßflidjt ber

©t3iel)er, bie ftinber an gute SJtaniereit bei

Difd) 311 gewönnen. Sid) felber follte man
oiel meljr, als bies oftmals ber 2faII ift, auf
fd)led)te ffiett'ol)nl)eiten l)iit überwachen. Das ge»

räufd)ooIIe, unfaubere ©ffen niad)t oieleit bas
Speifeit in grofjctt Dieftaurants 3ur tfJciit. Das
9lnl)äufen bes Detters mit Speifen läfjt jeben
als riidfidjtslos unb egoiftifd) erfdjeinen. Das
haftige, laute ifjinunterfdjiingen ift ein uitan»
genehmer ülnblid. 9tid)t aus Hiebe 3U feinem
9täd)[ten, [onberu im eigenen ^ntereffe ad)te
man bod) auf manierlid)es ©ffen. §. ©.

©

Äüd)etu9fej}ept.
i 13 e mit 9t übe In. 1/2 qjfunb breite

3erbtod)ene 9lubcln werben in Sa^maffer weidj
gefocht unb mit SButter oettül)tt. IMte, gleid)
weldjer 9lrt, fdjntort man mit Sals in «Butter
weid). 9tun ftreid)t man eine feuerfefte Korin
mit SButter aus, legt Iagenweife 9tubeln unb
«Pjhe I).nem belegt bie oberfte 9tubelfd)idjt
mit SButterf udehen unb giefjt 2 mit 9JtiId),
Sah unb Bfeffer oercül)rte ©ier barüber. 9Jtan
badt ben Auflauf 1/2 Stunbe im Ofen.

©
(Sine 9teunuf(age

beö Südjteinö 102 bewährte iResepte für ffâfe»
fpetjen neu Bearbeitet unb ergänzt bon Quïtc
©tutet, fîocf)fursleiterin ber grauenarbeitêfbhule
93ern, 36. big 40. ^aufettb, ift foeben ecfdjienen
unb tann jum greife bon 60 ®ts. bom SBerlag

3- 28hh ®rben in Sern Bejogen werben.

®el)äftelter 6$at.
200 g ©djtappcfeibe, 250 g breifac^e

Me.
$er ©ctfrtt foil 1,25 ouf 1,25 m grofe

luerbert. üftan beginnt bie Slrbeit, in»

bem man eine Suftmafdjentette Oon

ber notmenbigen Sänge Ijâïelt unb

fängt bann bas 9îefs, toie 2tbb. 2 jeigt,

ju arbeiten an: 2 Suftmafdjeu, 1

©täbdpen, 2 Suftmafdjen, 1 ©täbdjett
itfiu.

Um bie 9lofetteu, bie ben @d)at
beïoriercu, ju arbeiten, beginnt man
mit 14 Sufttnafdjeu, bie jum Üling
gefdjloffen roerben, im jmeiten ©ang
arbeitet mau je ein ©täbdjen, bas
Oom nädjfteit burd) eine Suftmafdjc
getrennt toirb, auf je eine ber 14
Suftmafdjen. 8m britten ®ang täfelt
man auf jebeS ©täbdjeu be3 borner»
gel^euben ©angeê 2' ©tabuen unb
auf jebe Suftmafdje 1 ©täbdfjen. Sm
bierten ©ang auf jebeg jtueite Stäb»
d)en 2 ©täbdjeit alfo: 1 ©täbdjen,
2 ©täbdpen in bie gleiche SJiafdpe, 1

©täbdjen, 2 ©täbdjen ufro. 2)ie ÏÏîo»

fetten tuirïen fcl^r Ijiibfdj, menn fie
aus ber ©djiappefeibe gearbeitet mer»
ben. Siitf jeber Seite beS SSierectS

merben 4 fftofetten in gleidjem
fdjenranm, alfo 16 Ütofetten aufgefegt.
9tad) ber 9Jiittc tjiit berïleinert man
bie 9tofetten, inbem man ju i^rem
Slttfang nur nod) 12 unb bei ben

gang Keinen SRofetten nod) 8 Sttafdjen
jum ÏÏÎing fdjliefjt. giir bie jroei inneren

Steigen arbeitet man nur uod^ je 8 9îofetten. ©e^r pbfd)
mirft ber ©djal, meun er ringsum mit gefnüpften granfen aus
©eibe unb ÏBofie gemifdjt, berjiert mirb.

9166. 2. ©cljoteltc« 9.'rh

Frau und Haus

Manierliches Essen.

Mancher wird wohl überrascht sei» über den

Gedanken, den Manieren beim Esse» ein be-

sonderes Kapitel zn widmen. Und doch ist die

Art und Weise, wie man sich bei Tisch beträgt,
und wie man Messer und Gabel bedient, un-
geniein wichtig. Man braucht kein geübter Men-
schenkenner zu sein, um zu erraten, welcher Kn-
tegorie Menschen das Gegenüber am Tische,

Herr oder Dame, angehört. 'Das Verhalten
an, Tisch ist ein eigenes Erziehungskapitel, das
nicht vernachlässigt oder beiseite gelassen werden
sollte. Denn mit der Beachtung auch nur der

elementarsten Anstandsregeln bei Tische bahnt
man dem Kind ein gut Teil seines Lebens-
Weges.

Es'gibt nichts Schrecklicheres, als in Gesell-
Ichaft einer Person zu sitzen, die möglichst gc-
räuschvoll ihr Essen herunterschlingt. Durch ein
Gegenüber oder einen Nachbarn, der unappetit-
lich auf dem .Teller herumstochert oder gar
mit der Gabel oder seinem Messer in die
Platte langt, kann den, welcher an solche Ma-
Nieren nicht gewöhnt ist, der reinste Ekel be-
fallen. Und der Eindruck, den man von einer
Person bei Tisch erhält, überträgt sich auf
diese auch bei Privat- und Eeschäftsangelegen-
heiten.

Beim Verhalten bei Tisch handelt es sich
nicht darum, kleinliche Zeremonien und An-
standsregeln zu befolgen. Gewisse Dinge, wie

beispielsweise das Essen des Brotes, ändern
von Land zu Land. Während bei uns allge-
»lein das Brot beim Essen nicht geschnitten,
sondern gebrochen wird, kehrt man sich in an-
der» Ländern nicht daran, wenn der Nachbar
sein Messer zum Zerteilen des Brotes zuHilfe
nimmt. Hierzulande pflegt man einen Bissen
Brot in den Mund zu stecken, bevor man irgend
etwas vom eigentlichen Essen zu sich nimmt.
In andern Ländern dagegen ist es verpönt,
Brot zu essen, bevor die Suppe „erledigt"
ist. Die Regel jedoch, den Fisch ohne Messer
zu essen, ist beinahe international. Das; es
sich nicht gehört, Messer und Gabel neben dem
Teller sozusagen aufzupflanzen, weiß wohl
jedermann, auch das, daß man nicht mit dem
Messer in den Mund fährt, den Käse nicht auf
der Messerspitze zum Munde führt, und der-
gleichen mehr. Auch daß man bei Tisch ge-
rade sitzt und das Zeitungslesen vermeidet,
weiß man.

Und doch trifft man so selten Lente, die

hübsch und manierlich essen, denen dies in
Fleisch und Blut übergegangen ist. Und dies

besonders heutzutage, da auf gute Manieren
etwas weniger Wert gelegt wird als früher
und vielerorts sich ein ganz neuer Ton ein-
geschlichen hat. Um so mehr ist es Pflicht der

Erzieher, die Kinder an gute Manieren bei

Tisch zu gewöhnen. Sich selber sollte man
viel mehr, als dies oftmals der Fall ist, auf
schlechte Gewohnheiten hin überwachen. Das ge-

räuschvolle, unsaubere Essen macht vielen das
Speisen in großen Nestaurants zur Pein. Das
Anhäufen des Tellers mit Speisen läßt jeden
als rücksichtslos und egoistisch erscheinen. Das
hastige, laute Hinunterschlingen ist ein unan-
genehmer Anblick. Nicht aus Liebe zu seinen.
Nächsten, sonder» im eigenen Interesse achte
man doch auf manierliches Essen. H, C.

s
Küchen-Rezept.

Pilze mit Nudeln, i/z Pfund breite
zerbrochene 'Nudeln werden in Salzwasser weich
gekocht und mit Butter verrührt. Pilze, gleich
welcher Art, schmort man mit Salz in Butter
weich. Nun streicht man eine feuerfeste Form
mit Butter aus, legt lagenweise Nudeln und
Pilze hmem belegt die oberste Nudelschicht
m,t Butters uckchen und gießt 2 mit Milch,
Salz und Pfe fer verrührte Eier darüber. Man
backt den Auflauf i/z Stunde im Ofen.

S
Eine Neuauflage

des Büchleins ,102 bewährte Rezepte für Käse-
speisen .neu bearbeitet und ergänzt von Julie
Gruter, Kochkursleiterin der Frauenarbeitsschule
Bern, 3b. bis 40. Tausend, ist soeben erschienen
und kann zum Preise von 60 Cts. vom Verlag
K. I. Wyß Erben in Bern bezogen werden.

Gehäkelter Schal.
200 Z Schlappeseide, 250 x dreifache

Wolle.
Der Schal soll 1,25 auf 1,25 m groß

werden. Man beginnt die Arbeit, in-
dem man eine Luftmaschenkette von
der notwendigen Länge häkelt und

fängt dann das Netz, wie Abb. 2 zeigt,

zu arbeiten an: 2 Luftmaschen, 1

Stäbchen, 2 Luftmaschen, 1 Stäbchen

usw.
Um die Rosetten, die den Schal

dekoriere», zu arbeiten, beginnt man
mit 14 Luftmaschen, die zum Ring
geschlossen werden, im zweiten Gang
arbeitet mail je ein Stäbchen, das
vom nächsten durch eine Luftmasche
getrennt wird, auf je eine der 14
Luftmaschen. Im dritten Gang häkelt
inan alls jedes Stäbchen des vorher-
gehenden Ganges 2' Stäbchen und
auf jede Luftmasche 1 Stäbchen. Im
vierten Gang auf jedes zweite Stab-
chen 2 Stäbchen also: 1 Stäbchen,
2 Stäbchen in die gleiche Masche, 1

Stäbchen, 2 Stäbchen usw. Die No-
fetten wirken sehr hübsch, wenn sie

aus der Schlappeseide gearbeitet wer-
den. Auf jeder Seite des Vierecks
werden 4 Rosetten in gleichem Zwi-
schenraum, also 16 Rosetten aufgesetzt.
Nach der Mitte hin verkleinert man
die Rosetten, indem man zu ihrem
Anfang nur noch 12 und bei den

ganz kleinen Rosetten noch 8 Maschen
zum Ring schließt. Für die zwei inneren

Reihen arbeitet man nur noch je 8 Rosetten. Sehr hübsch

wirkt der Schal, wenn er ringsum mit geknüpften Fransen aus
Seide und Wolle gemischt, verziert wird.

Abb. 2. Gehäkeltes Netz
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