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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

ßäusltdjen 3eürfmffeti, bei betten fid) Sätet
unb «Kutter anbers geigen, roie fie fic^ fonft
ben Kinbern gegenüber oerßalten. Stan barf
freiließ audj. nießt feine bumnten Streike dbii
einftmals mit breitem SIBoßlbeßagen ben Öftren
feiner Sprößlinge anoertrauen unb über feine

Kinberbummßeiten praßlen, aud) nid)t — tôie

es Ieiber mandfmal ber gall jft — in ©egeit,
mart ber Kinber über bie Scßule, bie Sd)ul|
orbnungen ober bie ©rgießungsperfonen Iosi
gießen unb fo ben «Refpett, ben jebes normall
Kinb nör ber Schule ßat, geroaltfam gerftören.
©ine. gerotjfe Selbfterßößung ift immer am

red)ten ipiaße. »er einigermaßen muß mai
erfennen Iaffen, baß man nicf)t immer fo]
tugenbtjaft unb geroiffenßaft roar roie jeßt, baß
es nid)ts als ernfteften SBillen unb reblirijes
Streben gefoftet ßat, feine „Sollfominenßeit"
gu erreidjen. Las fpornt bie Kleinen gu gleiten
»ftrengungen an. ©s ift felbftoerftänblid) uid)t
leicßt, ben «Punît gu treffen, bis gu beut man
fid) „ßerablaffen" batf: aber er muß gefunben
werben, roenn man feine Kinber ergießen roill.
Sor allem muß man ben richtigen 3«itpu»W
füßlen uttb benüßen, an bem man ben 3tpfel
bes golbeneit Sdpeiers gü lüften ßat, ber unferc
9Jienfd)lid)feit uor ben »gen unferer «Radj=

fomtnen oerbirgt. G. H:

H nnrlarUfitfn unb fpäter in ber größten SOSeite bes Seilers nur
Glichen RcZCptC

lJ-dllUdlUCiLCIl notß ein Sa^ ber untern Äette faffenb. 2eHergröße Suppenregepte
fur aultegenbe ©?üße 22-23 cm; für meßt y ^ er«SHütje für feieine unb große £ente; ßängenbe SRüße, bie am Kopfe buteß galtung, ^"£0 ©ramm ßmßenrgett

Sinb benn rooM einmal idton io niete Kamien Steden einer Kabel fertig geformt roirb, barf ^0 ©ramm SReßl gelb, gtbt 150 ©r.
toinb Denn rootji einmal |cßon fo oteie Kappen r Heller 24—25 cm Tmrdimeifer haften ©in SRmsmeßl unb fetn geßadte 3®iebel bagu,

unb Kappcßen auf ben. Straßen ßerumgeroanbert *
bleibt bie «ffieUe Tann £ aroß ** unter ftänbigem «Rüßren ein paar

rote gerabe jeßt?,JDie Siemen, te ßaben fie ja ^dtßer rokb atonTmfnbisTr Koffrodte Minuten unb löfeßt mit 2% fiiter 2ßaffer at.

ÙTh Ä' TtÄ"' Sandten unb ge» tRanb be TT unb «Otustat geroürgt, läßt man bit

®iobeü mit Äedten^ Tnf oTr bureß Hntafeßcn Suppe 1/2 Stunbe tod>en unb rießtetfie übet

îRlBK'jSPiSfa'WsfÂ Sittu ü5r,Ä';®A»"" - -* "ifcßidjt gehalten eingig als roartne §üDe gebad)t. ©eßälelte Äe aus roeißer îïrotté» Änöblifuppe. 500 ©ramm «Rinbsleber
»er roas ift bas gegen btefen Pußen=5Rei«ium, ^ j« © aterTb barf l Stranae m grl80 »"* 60 ©ramm Siierenfett roerben abgeßäutet,
ben ßeute bte Keine unb große grauenroett tßr ^ G Müße ft œ eber aus

be? Mite an= mit 125 ©ramm in «Kilcß eingeroeießtem uni

S Se?Ä ÄSÄ W^p.tSÄ-5^ gut roieber ausgebrüdten ^rot, .30* ©ramm
roenn man jteßt, rote ein jebes |etn Kappten ftrt ~ nadiber eimas aeroölbt auWnnmmen bis uturfltg geftßmttenem Sped unb etner 3tmebel

KarbT'Tm' ffiTtermanST Taa/Iu îen 3«r reicßlft Kopfweite. 35er SRanb ift bureß F Stiegt unb mit Saig, Reffet, 2 (Eiern

blaffen oZ SenTadi, Xmmt Lie îïntm »^träglid) aufgeßätelte «Kafcßentetten aus feften * f* ®"tier gut oermengt. «Run

einmal mabaft ebenmäftia auf ben Äoof afoaftt ®uftßen in bie rießtige fIBette gebraeßt, roobei gur t?yj? ??" «"Ü 2

pateriaß roie oielgeftaltig ift es ba. ©Iatte unb *"Cte,t ds H nte ru
Sbdten

roäre aanr «ur immer tnapp oor bem Siebepuntt fein,
kaufe 93SoHe, etnfarbtg ober gemtßßt mtt garten Ü® Zi mten bann bas aemue ffliaft mürbe fie toeßen, fo würben bie Änöbel gerfaß»
ober lauten garten aueß reidßer gemaeßt mit S 'tann and) SÄ£Ti"XTÄ "n. 9iacß 10 Minuten feßneibet manMnen

KönfaSZ SetïtTniHf neu gormen läßt^ficß nacßträgl^ ber
sSinb Sit entgroei ift er inroenbig nießt meßt

®

j
' toenig 3Küße nod) in bie rußtige 2Beite bringen, angerußtet werben.

Sie foüie uns lange erßalten bleiben btefe [0 baß man alfo nießt aigu ängftliiß 3U fein braueßt, ®.,V l Suppe, ©tne Sellertelnolle rotrii

lleibfame praïtt^e unb fparfame Äopftra^t fo bod) ein Siüd fertig gu bringen, bas greube S^alt unb auf bem «etbeifen gerteben Sann
rote ft^'s febem fcßtdt, gum tagltdjen ffiebraneß, für maiben roirb bampft man fte mtt gerotegter 3tDtcBeI tn

Sport itnb SBanbern. Slitter, ftäubt toenig SDleßl barübet, oerrüßtt
3u ben »bilbungen : groei SÖIüßen für iüiäb» mit 11/2 ßüer äBaffer unb fügt 3 geriebene

eßen oon 3 bis 6 Saßren. tti • î ge!od)te Kartoffeln, Saig, ipfeffer unb iOiuslàf

9?unbe SPiüße, aus mittelfeiner SBoKe, glatte JLrZielllTllg bei ebenfo na§ SBelieben eine geroiegte Knob»

Striderei mit Iinlen ffiängen in grotté=ïï3oHe. lautßgeße. Sie Suppe muß 0/4 Stunbe |ocß*en

SJJü^eniöette 44—50 cm. 120 3J?üJcljen. Einfang „^onïotnmctt^' Altern. ^ «if ûîîgerietet, ^ef_
mit elafiifcßem Känb^en, iüiüßenßöße 11—12 cm. „„

mtt ,2 ^affe ßetßet iffitlcß oerrußrt rourbe.

®ie »nehmen bie ein fladies Söbeli formen ®iand)e ©Itern roollen tßren Kmbern gegen, ïomatenctemefuppe. 3 Soffen SO!#

finb in bte Knien ©änge oerlegt; 30 »neßmen Salbgötter fem oolllommene ^erfönlid), oerrüßtt man mit 2 ©ßlöffeln îliatgena lojßt

in ber »nbe mit oier ^ro fdienaänaen unb Sîiaïel oon frußefter btes mit Saig unb «Pfeffer auf unb gibtin oer Jtunoe mtt ottt jnifcoenganflen. ^ugenb an. Sie geftatten ben Äinbern nießt, 3 fiöffel Somatenpüree bagu foroie 1 Vite;

•H -A ffl-À be geßatielte «mußten ju permuten, baß einftmals ®ater unb Sülutter gleifißbrüße (SBouillonroürfel, üud) ©emüfe, ober
tß mtt bem Sobett angefangen, fterrtformtg tn fedjs j,t ber Scßule ober im ©Iternßaufe autß mamß, Änoißenbrüße) unb !ocßt bie fämiqe Supff
5XetIen oufgenommen, bis gur Äopfumte barut oerfagt fabelt. î)tefes Sidjielbjtoergötterii i/2 Stunbe. Run cor bem $Inricbten fö#

i"l „ m^m, b© ®?wße bte ^er ©Itern ift rooßl nitßt gang rießtig. 3» man ein Stüd frifiße Sutter bei.
n^ttge §o^e bat, burip feftgearbeitete (Sange ben Halbgöttern bltdt man mit f^euer (Ebrfur^t ® a t a i 11 e fu ß p e. 3n eine gute
Jfanb gut anfäjlteßenb gemaißt.^ * pnb Serrouitberung auf, aber niißt mit Jiitbliißer fleifißbrüße gibt man 2 geßadte, gelbe «Rüben,

2ellermüße für ©rroaißfene aus grober Siebe unb ïinblidfem SBertrauen. Sann beobaiß, einen Keinen, geßadten «Rottabis, einen Keinen,
©ßenille. 35er Seilet ift aus ber «IRitte angefangen, ten Äinber feßr ftßarf unb gereißt unb feitnen geßadten aBirfingloßl unb etroas Selleriegrün,
oorroeg fooiel aufgenommen, baß er flatß liegt ; bie Sißroäcßen unb" geßler tßrer ©Itern gang 3Ran läßt bie Suppe 1 Stunbe toißen unt
mit feften SRafcßen geßätelt, guerft beibe Sa^e genau. Sie finb mancßmal 3®U0e bei Keinen feroiert fie mit gebadenen Srotfcßnitten.

Die Heite là unâ Daus

häuslichen Zerwürfnissen, bei denen sich Bater
und Mutter anders zeigen, wie sie sich sonst

den Kindexn gegenüber verhalten. Man darf
freilich auch nicht seine dummen Streiche von
einstmals mit breitem Wohlbehagen den Ohren
seiner Sprößlinge anvertrauen und über seine

Kinderdummheiten prahlen, auch nicht — wie
es leider manchmal der Fall ist —- in Gegen-
wart der Kinder über die Schule, die Schul-
ordnungen oder die Erziehungspersonen los-â
ziehen und so den Respeit, den jedes normale
Kind vor der Schule hat, gewaltsam zerstören.
Eine gewisse Selbsterhöhung ist immer am

rechten Platze, Aber einigermaßen muß man
erkennen lassen, daß man nicht immer so-

tugendhaft und gewissenhaft war wie jetzt, daß
es nichts als ernstesten Willen und redliches
Streben gekostet hat, seine „Vollkommenheit"
zu erreichen. Das spornt die Kleinen zu gleiche»
Anstrengungen an. Es ist selbstverständlich nicht
leicht, den Punkt zu treffen, bis zu dem man
sich „herablassen" darf: aber er muß gefunden
werden, wenn man seine Kinder erziehen will.
Vor allem muß man den richtigen Zeitpunkt
fühlen und benutzen, an dem man den Zipfel
des goldenen Schleiers zu lüften hat, der unsere
Menschlichkeit vor den Augen unserer Nach-
kommen verbirgt, G. bst

^1 ri eî ri sr^rr ""b später in der größten Weite des Tellers nur^ «?lt bvll noch ein Fach der untern Kette fassend. Tellergröße g^„e Suppenrezepte
zur aullegende Mütze 22-23 cm; für mehr - r

Mütze für kleine und große Leute: hängende Müße, die am Kopfe durch Faltung. Mars.suppe. ^n 50 Gramm Uem Fett

Sind denn wob! einmal Ickion io viele Kavven àch Stecken einer Nadel fertig geformt wird, darf man 20 Gramm Mehl gelb, grbt 150 Er,
Sind denn woyi einmal schon so viele Kappen ^ Teller 24—25 cm Duràeîker baden Gin Maismehl und fein gehackte Zwiebel dazu,

und Kappchen auf den Straßen h-rumgewandert ^ ^ibt die Wà Änn gleich groß dämpft es unter ständigem Rühren ein paar
ww gerade setzt? Die Kiemen, sie haben sie ja ^chh-r wird ànommm bis W Minuten und löscht mit 21/4 à Wasser ab,

î?7i7 S-ttà und ge-
Hy

Rand beftsàt durch ft? HäkM Mit Salz und Muskat gewürzt, läßt man die

êem Kôà?à Modell mit KettenUsLn)^der^ Suppe ^Stunde kochen und richtet sie über

schicht gehalten einzig als warme Hülle gedacht, Eehsielte Mütze weister Frotté- Knödlisuppe. S00 Gramm Rindsleber
Aber was ist das gegen diesen Mutzen-Reichtum, ^ Maternbdarf IStmnàe M Fr18N ""d 60 Gramm Nierenfett werden abgehäutet,
den heute die lle.ne und große Frauenwelt ihr ^ ^e Mütze st w ede?

aus
de? Mitte an- mit 125 Gramm in Milch eingeweichtem und

Sun ^ Ab?"àH à UàN' 12 ^àch. Mt wieder ausgedrückten'Brot, .3° Gramm
wenn man steht, wie em >edes sem Kappchen stn „ «nckber etwas oewölbt aànommen bis würflig geschnittenem Speck und einer Zwiebel

K°rb?mm Wi'n« M reich! An Kopfweite. Der Rand ist durch ^ Meßt und mit S^ Pfeffer. 2 Eier»

blà àr ^ ia e??a ck n ?Mmmt Die k?orm nachträglich aufgehätelte Maschenketten aus festen Md 1 Löffel frischer Butter gut vermengt. Nun

einmal zaabast ebenmästio auf den Kovi a^vakt Maschen in die richtige Weite gebracht, wobei zur Amt man von der Masse mit 2 Löffel»

Materiah wie vielgestaltig ist es da. Glatte und Màn Ä??s^ ^nz nur immer knaZp vor dem Siedepunkt sein,
krause Wolle, einfarbig oder gemischt Mit zarten °à nur bat man ietten dann das aei^aue Mast würde sie kochen, so würden die Knödel zerfah-
oder lauten Farben auch reicher gemacht mit

aM â ten. Nach 10 Minuten schneidet man Aine»

Kôà à wm? nen Formen ^äßt^sich nachträglsch der Rand mit Aödel entzwei ist er inwendig nicht mehr

^

^

^ wenig Mühe noch in die richtige Weite bringen, tot, so darf die Suppe angerichtet werden,
S'e sollte uns lange erhalten bleiben diese ^ daß man also nicht alzu ängstlich zu sein braucht. W er ße S u p pe. Eme Sellerieknolle wird

kleidsame, praktische und sparsame Kopftracht, so doch ein Stück fertig zu brinaen das Freude geschält und auf dem Reibeisen gerieben. Dann
wie sich's jedem schickt, zum täglichen Gebrauch, für machen wird

' dämpft man sie mit gewiegter Zwiebel in

Sport Und Wandern. ' Butter, stäubt wenig Mehl darüber, verrührt
Zu den Abbildungen: zwei Mützen für Mäd- mit ir/z Liter Wasser und fügt 3 geriebene

chen von 3 bis K Jahren. 1? ' gekochte Kartoffeln, Salz, Pfeffer und Muskat

R u n d e Mütze, aus mittelfeiner Wolle, glatte bei ebenso nach Belieben eine gewiegte Knob-

Strickerei mit linken Gängen in Frotte-Wolle. lauchzehe. Dre Suppe muß -V4 Stunde koche»

Mützenweite 44—50 cm. 120 Maschen. Anfang „Vollkommene" Eltern. ìmd wlro über geriebenen Käse angerichtet, de.^

mit elastischem Rändchen, Mützenhöhe 11—12 cm. orrt ,z Tasse heißer Milch verrührt wurde,

Die Abnehmen die ein ilaàs Bödeli formen Manche Eltern wollen ihren Kindern gegen- Tomatencremesuppe. 2 Tassen Milch

sind in die linken Gänge verlegt; 30 Abnehmen M Halbgötter sein vollkommene Persönlich- verrührt man mit 2 MM" Maizena kocht

in der Runde mit vier ^w schenaänaen îelten ohne Fehl und Makel von frnhester dies mit Salz und Pfeffer auf und gibt,n ver Kunve mu mer Zw,-yengangem ^^igend an. Sie gestatten den Kindern nicht, 3 Löffel Tomatenpüree dazu sowie 1 LiW

-» °-6^°k°kte Mutzchen ^ vermuten, daß einstmals Vater und Mutter Fleischbrühe (Bouillonwürfel, auch Gemüse- ode,
ist mit dem Bodeli angefangen, sternforrmg m sechs st, hxx Schule oder im Elternhause auch manch- Knochenbrühe) und kocht die sämige Sup?Teilen ausgenommen, bis zur Kopfweite dann versagt haben. Dieses Sichselbstvergöttern 2/2 Stunde. Kurz vor dem Anrichten fügl

>>

Mutze die hex Eltern ist wohl nicht ganz richtig. Zu man ein Stück frische Butter bei,
nchtlge Hohe hat, durch festgearbeitete Gange den Halbgöttern blickt man mit scheuer Ehrfurcht Bataillesupve. In eine gute Rind-
Rand gut anschließend gemacht. - uà Verwunderung auf, aber nicht mit kindlicher fleischbrühe gibt man 2 gehackte, gelbe Rübe»,

Tellermütze für Erwachsene aus grober Liebe und kindlichem Vertrauen. Dann beobach- einen kleinen, gehackten Rotkabis, einen kleine»,
Chenille. Der Teller ist aus der Mitte angefangen, ten Kinder sehr scharf und gerecht und kennen gehackten Wirsingkohl und etwas Selleriegrün
vorweg soviel aufgenommen, daß er flach liegt; die Schwächen und Fehler ihrer Eltern ganz Man läßt die Suppe 1 Stund« kochen und

mit festen Maschen gehäkelt, zuerst beide Fache genau, Sie sind manchmal Zeuge bei kleinen serviert sie mit gebackenen Brotschnitten,
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