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_Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN ERZIEHUNGSFRAGEN PRAKTISCHE RATSCHLAGE KUCHEVREZEPTE

Handarbeiten

MWiiige fiir kleine und grofe Leute

Gind benn woh! einmal {Hon o viele Kappen
und Kappden auf ben Stragen I)erumgemanbert
wie -gerade jeht? Die Kleinen, |ie Haben fie ja
immer getragen, Die weiden, ge mdten und ge-
Hafelten - Miiden, baIb..[)i')I)er get
bem Kbpfden anjdleend, mwie wir’s gerade jeht
{hon  finden, bald luftig bunt gearbeitet “ober
{hidht gebalten, eingig als warme $Hiille gedbadht.
Wber was ift das gegen diefen Miigen-Reichtum,
ben Deute die Ileine und grofe Frauenwelt ihr
eigen nennt. Soll man da nod) Regepte madyen,
wenn man fieht, wie ein Iebes fein KRappden fin-
det oder erfindet, gerade jo wie’s 3u ihm pajt. Die
Farbe gum Wintermantel, um Haar, 3zu den
blajjen ober roiigen%aden gefimmt. Die Form
einmal 3aghaft, ebenmihig auf den Kopf gepaft
und bdann wieder Ted, wie hingeblajen. Und das
Material, wie vielgejtaltig ijt es da. Glatte und
fraufe Wolle,  einfarbig obder gemijdht mit zarten
ober lauten Farben, aud) reider gemadt mit
gldngendem Geidbenfaden, und  darunter wie eine
Konigin die jamtene Chenille.

Gie fjollfe uns lange erhalten bleiben, bdiefe
Heibjame, praftiide und fparjame SKopitradt, Jo
wie fid)'s jedbem jdhidt, gum tigliden Gebraud), fir
Sport und Wandern.

3u den Abbilbungen: 3wei Miigen fiir Mabd-
dent von 3 bis 6 Jahren.

Runbde Milfe, aus mittelfeiner ZBnHe, glatte
Gtriderei mit linfen  Gdangen in  Frot1é-Wolle.
Piigenweite 44—50 cm. 120 Mafden. Anfang
mit elajtijhem Rinddjen, Miigenhdhe 11—12 cm,
Die Wbnehmen, die ein flades Biddeli formen,
find in bie linfen Gange verlegt; 30 Abnehmen
in ber Runbde mit vier Jw jdhengdngen.
~ Das anliegende gehdatelte Migden
ift mit dem Bidelt angefangen, fternfdrmig in jeds
Teilen oufgenommen, Dbis ur SKopfweite dann
gerabe fortgearbeitet und wenn bdie Miige bdie
ridytige Hohe hat, durd feitgeatbextete Ginge bden
Rand gut anjdliepend gemadt.

Tellermiige fiir (ﬁtmad)iene aus grober
Chenille. Der Teller- i|t aus der Mitte angefangen,
vorweq foviel aufgenommen, dafy er flad) liegt;
mit felten Majdhen gehafelt, uerjt Dbeide 8ad)e

iirmt. ober. flach .

und ipﬁter in der griften Weite -des Fellers nur
nod) ein Fad) der untern Kette fajjend. Tellergrdfe
filr auliegende Miige 22—23 cm; fiir mehr
hingende Miige, die am Kopfe burd) Faltung,
durd) Gteden einer Nabel fertig geformt wird, darf
Der Teller 24—25 cm  Durdymefjer I)aben Ein
paar Gange bleibt bie Weite bann gleid) grof,
nadher wird  abgenommen Dbis 3ur SKopfweite,
und der Rand befeftigt durd) fefjte Hiifelei (am
Modell mit Kettenmajdyen), oder durd) Unterjelen
ciries feften Banbes. Ju diefer Miige verbraudt
man 2 Strangen Chenille.

Gehafelte Miige aus weifer Frotié-
Wolle. Mater'albedarf 1 Strange 3u Fr. 1.80.
Die weide Miige it mwieber aus der Viilte an-
gefangen, erft mit fladyem Bodentedl, 12 cm Durd)-
mefler, nadyher etwas gewidlbt aufgenommen bis
gur retdl dpen KRopfweite. Der Rand it durd
nad)traghd) aufgehdtelte Majdenietten aus fejten
Majden in die ridtige Weite gebradht, wobei 3ur
Befeftigung der Kette die jenfredyt [tehenden Glieder
der untern Hiatelflide gefafst find.

Diiigen - als Gefdyenfe zu arbeiten wdre gang
jddn, nur hat man felten dann das genaue Viak
und fann aud) nidt probieren. An allen befprode-
nen. Formen laft fi) nadtrdglih der Rand mit
wenig IMiihe: nod) in bie ridige Weite bringen,
fo bal man alfo nidt alau dngftlid) 3u jein braudt,
bod) ein Gtild fertig 3u bringen, Ddas {'yreube
mad)en wird.

Erziehung

»» Bollfommene’  Eltern.

Mandye Cltern wollen thren Kindern- gegen-
itber Halbgdtter fein, vollfommene Perfdnlid)-
feiten. ohne  Fehl und - Mafel von friihefter
Jugend an. Gie gejtatten. den Kindern nidht,
3u vermuten, daR einftmals BVater und Mutter
in der Sdule oder im CElternhaule aud) mand-
mal verfagt Haben. Diefes Sidielbjtvergdttern
der Cltern i)t wobhl nidht ganz ridtig. Ju
Halbgdttern blidt man mit [dheuer Chriurdt
und Vermunderung auf, aber nidt mit Hndlider
Liebe und findlidem Bertrauen. Dann beobad)-
ten Kinder fehr Jharf und geredht und Fennen
bie Gdwdden und Fehler ihrer Eltern ganj
genau. Gie find mandmal Jeuge Dbei leinen

Dausliden Serwiirfniffen, Dei denen ild) ﬂ}atex
und Dutter anders zeigen; wie fie [ich fonft
den Kindern gegeniiber verhalten. Mian bdarf
jreilid aud) nidht feine dummen Streide von
einftmals mit breitem Wohlbehagen den Obren,
jeiner Sproflinge anvertrauen und iiber feine,
Rmberhummbetten prablen, aud) migt — wie
es leider mandymal der Fall ift — in Gegen:
wart der RKindber iiber die Scdule, die Sdul:
orbnungen oder die Erziehungsperfonen Ilos-
siehen und fo den Refpeft, den jedes normale
Kind vor der Sdule hat, gewaltjam gerftoren.
Cine s ~gewiffe  Selbjterhdhung ift immer am
vepten  Plake. Wber einigermafen muf man
erfennen  lalfen, -daf man midt immer o
‘tugendhaft und gewiffenhaft war wie jeht, daj
es nidts als ernjtejten Willen und redlidyes
Streben gefojtet Hat, feine ,,Vollfommenheit"
u erreidjen. Das [pornt die Kleinen zu gleidpen
Unjtrengungen an. Es ift felbftverjtandlid) nidt
leicht, deri Punft ju treffen, bis Fu dem man
jiy ,Derablaffen’’ darf: aber er muf gefunben
werden, wenn man feine Kinber ergiehen will.
Bor allem mufp man den rtidtigen Jeitpunit
fithlen und beniigen, an bem man bden Jipfel
des golbenen Gdyleiers au liiften hat, der unfere
Men)dlidfeit vor den Wugen uniereé Elrt‘]acf)

fommen verbirgt.

Kiichen-Rezepte

ewe Suppenrezepte.

Maisfuppe Jn 50 Granun heipem Fett
tbjtet man 20 Gramm Mebhl gelb, gibt 150 Gr.
Maismehl und fein gehadte Jwiebel 'Daau,
dampft es unter jtandigem Riihren ein paar
PMinuten und IB{dt mit 21/ RLiter Waffer ab.
Mit Saly und Mustat gewiirst, 1dht man die
Guppe 1 ? Gtunbde foden und ridtet fie itber|
gewiegte Peterfilie und iiber ein mit faurem
Rahm verquitlten Ei an.

Sundodlifuppe. 500 Gramm Rindsleber
und 60 Gramm Jtievenfett werben abgehdutet,
mit 125 Gramm in Mild) eingeweidhtem und
gut ~wieder ausgebdriidten Brot, 30 Gramin
wiirflig geldnittenem Sped und einer ~Jwiebel
fein gewiegt und mit Salz, Pfeffer, 2 Ciern
und 1 2offel frijder Butter gut vermengt. Nun
formt man von bder Maffe mit 2 Loffeln
Soge, die man in 2 Riter Ffodende Fleildy:
brithe oder Galwaffer legt. Die Brithe darf
nur immer Inapp vor bdem  Siedepunit iem.
wiirde Jie Todjen, fo wiirden die Knddel 3erfal-
ren. . Jady 10 Minuten {[dneidet man eined
Sinddel entywei, ift er inwendig nidht mehr
rot, fo Ddarf bdie Guppe angeridjtet werden.

ﬂBeIBe Suppe. Cine Sellerieinolle wird
gejdhdlt und auf bem Meibeifen gerieben. Damn
bampft man fie mit gewiegter Jwiebel in
Butter, ftaubt wenig Mehl daritber, verriihet
mit 11/2 Liter Wajler und fiigt 3 geriebene
gefodte Kartoffeln, Salz, Pfeffer und NMustat
bei, ebenfo nady Belieben eine gewiegte Knob:
Iaud)aef)e Die Suppe muf {4 Stunde Fodyen
und wird iiber geriebenen Kdfe angeridtet, der
mit 15 Tafle Beiger Ml verriihrt wurde.

Tomatencremefuppe. 3 Taffen Mild
verriihrt man mit 2 Chloffeln Maizena, fodt
dbies mit Galy und Pfeffer auf und gibt
3 8bffel Tomatenpiivee dazu fowie 1 Lifer
Fleijthbriibe (Bouillonwiirfel, aud)y Gemiife- oder
Rnnd)enbruf)e) und fodt bdie Jamige Suppy
1o Stunbe. Kury vor dem Unridten fiigl
man ein Gtiid frijde Butter bei.

Bataillefuppe. Jn eine gute Rind
fletdbriihe gibt man 2 gehadte, gelbe Riiber,
einen fleinen, gehadten Rotfabis, einen Fleinen,
gehadten ﬂBttimgioI)I und etwas Selleriegriin.
Man [dt die Suppe 1 Stunde. Foden und
ferviert jie' mit gebadenen Brot{dnitten.



	Die Seite für Frau und Haus

