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

Handarbeiten.
gür gefrf)idte jfjctitbe.

(Eine gefgmadoolle unb leiste fçjanbarbeit,
mit ber toit überall greube bereiten, ift bie
fjerftelluitg eines ftaffeefannen=llntetfeßers aus
Ifotntingen.

3uerft werben 3wei 5Hiuge mit brei ftettel»
ftigen 3ufarnmengefaßt. Der britte • 9?ing wirb
unmittelbar neben ben jtoeiten unb erften ge»

t>alten, fo baß eine Ütrt Dteied entfielt, unb
wieberunt mit je brei ftettetftigen att bent
erften unb jraetten 9fing befeftigt. Den oierten
äiiitg galten toir neben beit brüten, um ißn
ait biefen unb ben jtoeiten anjutetten. Der
fünfte 9iing tommt bireït neben ben ätoeiten
uitb wirb außer ait biefem nod) an ben oierten
9iing befeftigt. ällle weiteren 9iinge werben
in ber gteidjen äBeife aneinanbergeïettelt, bis
fidt ein aus je fünf Olingen befteßenbes Sedjs»
ecf bilbet. Sinb wir foweit, bann föntten wir
nod) ben äußeren 9laitb bes llnterfeßers mit
ftnopflogftidjen fgtitüdeit, woburd) wir ein be=

fonbers recolles ütusfeßen erçielen.

Praktische Ratschläge.
© e g e tt bas Aufliege it ber ft r a n»

ï e it I)at fid) bas Seftreid)en ber $aut mit
Quittcnfdjleim gut bewährt. 3"t Ejerftellung
besfclbeit werben Quittenlerne (aud) in ber
älpotßcfe erßältlid)) mit fiebenbem äBaffer über»
goffett, unb nad> rafd)ent Umrüsten wirb bas
wieber abgegoffen. ©unnteßr werben bie Quit»
tenlerne mit faltem äBaffer attgefeßt (auf 1

fibffel fterne 8—10 ©öffel äBaffer). 3n etwa
10 Stuitbett ßat fid) ein Sgleirn gebilbet,
ber burdj ein ffltuffelinläppgen gefeilt wirb.
(Er wirb mit weidjem jjaarpittfel auf bie. haut
aufgcftridjen. Da ber Sdjteim leidft fäuert,
fittb nur Heine ©lengen auf einmal genu»
ftetleu.. R.

(Einige allgemeine äBiitle für ben Sauf eines
Ofens. *)

gür bauernb bctyeijte Oiäume wägte man
Oefen oott guter Qualität. 3" fetten beitügteit
9?üutnen genügen, ba geringerer äBtrfungsgrab
nid)t allpfeßr oott ©ebeutung ift, Oefett oon
teigterer ©auart. Sefonbere ©lerïmale für bie
©üte fittb außer bent ffiewigt forgfältig aufge»
fdjliffette, alfo bid)t fd)Iicßenbe Düren, ßanb»
lige. (Sriffe unb eilte gute unb 3wedntäßige 5Re=

guliereitirigtung. Diefe Dinge fittb besßalb ooit
©ebeutung, weil nur citt itt allen Seilen bitter
Ofett eine genaue Ütnpaffung ber Srenngefgwin»

*l $u8 bem öei^uugS-Sonberieft i5Iuguft) ber SRonatS*
aeitfcftïlft „State §au8wktfd)ßft", berauSgegeben non Sotte
-iSeitbredjh Stuttgart, ältere flkobeljefte foftenloS Oon
StpemamtS Sertag, Stuttgart ®.

bigteit an ben jeweiligen äBärmebebarf burdj
bie 5ReguIierung ber ©erbrennungsluftsufußr 511»

Iäfjt. OJiit 9?üdficßt auf bie tägtidj notwenbige
Reinigung ift barauf ju agten, bag ber älfgett»
faftett genügenb groß ift unb in einer güßrung
liegt, bamit leine älfge baneben falten fann.
ülud) foil feine gotm ein bequemes (Entleeren
ntöglicgft oßne Staubentwidlung äulaffen. 3n
formaler hinfigt finb glatte Oefen, auf benen
fid) fein Staub ablagern lann, oerjierten Oefen,
wie fie ftüßer OOiobe waren, oorjuäieljen. Die
grage, ob fdjwarj ober emailliert, ift oft fdjwer
3u entfgeiben. 3®mfeIlos wirft ber mit ffira»
pl)it gefdjwärjte Ofen natürlidjer unb material»
geredjter als ber emaillierte. (Er ßat außerbem
ben ©orgug, baß er 3ufü für 3®D* oßne er»

I)ebltcfjen älufwanb wieber fdjön gewieft werben
fann. (Emaillierte Oefen erfparen allerbings
biefe ïtrbeit, finb aber in ber älnfgaffung teurer
unb bas (Entaif fann unter Umftänben bei
ftarfer Ueberßehung Sgabett neunten, ber fid)
im ffiegenfaß juin fdjwarjen gewid)ften Ofen in
ber Ofegel nigt mel)r begeben läßt.

Erziehung.
91t utter unb .ft i n b 3ätübug für ftin.ber»

pflege unb gamilienglüd, 1935. ©erlag 9Bal=
ter ©oeptßien, SOietringen. ©reis gr. 1.—..

3n biefem fünften 3ußtgang bes falenber»
artigen 3aßrbuges wirb bas Dßerna ÜJluiter
unb ftinber erfreulidjerweife bebeutenb weiter
gefaßt. als es bisher ber gall war. ©eben
ben wertoollen äluffäßen im Äapitel „Der
Säugling unb bas Üleinfinb" wirb im jweiten
ftapitel über „Das fdjulpfltdjfige ftinb" in
erfter fiinie ein ©eitrag oon ©ro'f. Dr. §anfel»
mann bie Olufmertfamfeit bes flefers beanfpru»
^en. Der berühmte Oltenfi^enfenner unb ©ä»
bagoge beantwortet bie |eute fet)r aftuelle fÇrage
„9Bas ift §eilpäbagogif?" Sefonbers rei© an
guten Arbeiten ift bas britte ftapitel über
„Das fdjutentlaffene ftinb". Drei erfte Sdjwei»
äerautoritäten beleud)ten barin bie grage ber
Serufswa^I. Dr. rneb. ©aul ßauenet, Sdjularjt
in Sern, tut bies ooin mebiäinifdjen Stanbpunft
aus; foeinrid) Stauber, ber ©orfte^er bes ©e»

rufsberatungsamtes ber Stabt 3ürid), unb Dtofa
Oleuenfdjwanber, bie Serufsberaterin ber weib»
tieften 3ugenb in Sern, wiffen 3at««ffantes
unb feijr £el)treid)es aus if)ter reiben (Erfal)»
rung 311 beridjten.

Da| bei 9Jtutter unb ftinb befte literarifdje
©eiträge unb (Sebidfte nie fet)Ien, wiffen wir
bereits aus früheren (Ebenfo ift
bie ©ilbauswal)! fefjr forgfältig ootgenommen
worben unb illuftriert. txcfflid) ben oielfeitigen
Deet. Diefe oon Ülufjatjen, ©ebid)t.en
unb Silbern ift 3U einem, einheitlichen. ©ud)
oereinigt, bas wirtlidj oerbient, bas gan3e 3"^
in allen. fragen ber ®r3iel)ung fleiner unb
groger ftinber 311 9tate geäogetx 3U werben.

Va.

Für die Küche.
ailleclei aus Sellerie.

S e I l e r i e f a l a t. Die gefdjälten, grofjen
Selletiefnollen werben auf bem 9îeibeifen ge=
rieben. 9lus Senf, 3ütonenfaft, Sal3, ©fef»
fer, 2—3 fiöffeln ©lild) unb 1/2 ftöffel^en
gewiegtem ftnoblaüd) rügrt matt eine Sauce,
bie unter bie Selleriemaffe gemengt wirb.

9B a r tu e r S e 11 e r i e f a l a t. 2 groge Sei»
letiefitollen werben, gefdjält, halbiert unb in
Sahwaffet weid) gefönt., Sie werben nocg warm
in Sdjeib^en gef^nitten, ebettfo 3—4 in ber
Schale gefodjte ftartoffetn. Seibes wirb 311=

fammen uermeugt unb mit einer gemöfmliäjeu
Salatfauce angemad)t. fturs oor bem Üluf»

tragen übergießt man ben Salat mit 'einer
Daffe geigen ©Saffers, in bem ein ©uillon»
witrfeldfen aufgelöft würbe.

S e I.le r i e b r a 11 i n g e. 2—3 Selleriefuol»
leu gat man gefdjält, weich gefocgl, gewiegt tutb
itoden ausgepreßt. 3" biefer 9Kaffe gibt mau
2 in ©utter gefd)iuorte, 3U Srei^erbrüdte 3®ie=
bellt, Sal3, ©feffer, 1 (Ei unb etwas Sütel)!,

formt baraus längliche ftroquetten, wenbet fie
in 9KeßI unb bratet fie in ©utter ober gett
fnufperig.

S e H e r i e g e m ü f e. ©efegälte Selleriefuol»
len werben in nidjt 3U bünne Sdjeiben gefdptitteit
unb mit Sal3, ©feffer unb einem Stüdcgen
©Utter in gleifdjbrüge weidjigefoegt. 10 SOtinuteit

oor beut îlnricgten fügt man etwas glattgerügr»
tes ©legi bei.

Sellerie i 11t Ofen, ©roge Sellerieftml»
len werben gewafegen, in Saßswaffer weid) ge=

lod)t, gefdjält unb in bide Segeiben gejcßnitteit.
3n eine gebutterte gorm fd)id)tet man bie Sei»
leriefcßeiben, inbem man ©rofamen unb gerie»
benen ftäfe ba3wifcgen ftreut, giegt 3ulegt 2—3
Daffen 9iagm ober ' ©lilcg barüber, ftreut ©utter»
würfeligen obenauf unb bädt ben üluflauf int
Ofen 1/2 Stunbe.

S ei l e r i e 10 nt a t e n. SBeidjgefogte, ge»

fcgälte, in ©lütfelcgen gefdjnittene Sellerie wirb
nadj bem (Etfalten mit pifanter 9Jiat)onaife
oerntengt uitb in halbierte, ausgeßöglte, gefa^ene
Domaten gefüllt.

Sellerief tippe. 2 gefdjälte Sellerie»
fnollen, 3—4 gefdjälte, roge ftartoffetn, 1 ©eter»
filienwutsel unb 1—2 ßaudjftengel werben mit 1

ßiter Sßaffer gaits weid) gefolgt (ftodjfifte) uitb
bann burig, ein grobes Sieb getrieben. 3" einer
ftafferolle lägt man 9Hegt in ©utter bräunen,
löfegt mit 2 Dafjen äBaffer ab, würst mit Sals
unb iUiusfat fügt bie ©emüfefuppe bei unb
focht alles mit geßadtem Seüeriegrütt nodjinals
1/4 Stunbe.

9lus bet SBicitcr ftüdje.

Spar g ein naeg äBienerart. grifd)e
Spargel werben gefdgält unb in Saßpoaffer
weiig gefoegt, ©üigfenfpargel ergigt man int
9Baf[erbab. Die Spargel werben auf eine er»

wärmte ©latte gegeben unb mit einem großen
Stüd ßeißet ©utter übergoffen, in ber 2—3
ßöffel Srofanten gelb geröftet würben.

äBiener ftartoffefauflauf. ftartof»
fein werben in ber Sdjale nigt 3U weid) ge»

fod)t, gefcgält, in Sgeibgen gefdjniiten unb in

reichlich gett bräunlich gebraten, ©eßadte 3®'®°
beln röftet man in ©utter gelb unb oermifcgt
fie mit gefügtem, geßadtem Sginfen. 3"
gebutterte gorm gibt man abwegfelnb ftar»
toffeln unb Sginfen, gießt 2 mit ©lilg ober

9îagm unb Sais oerrügrte ©ier barüber, be»

ftreut bie Obcrfläge mit geriebenem ftäfe unb
bädt ben Huflauf tin Ofen 1/2 Stunbe.

Sadßüßner (©adgäßnbl). 3^nge, aus»

genommene, gefaßsene §üßnet werben in oier
Deile gefgnitten, itt ©iegf, ©i unb Srofanten
gewenbet unb in getßem gett gebaden. ©lau
garniert wie bie SBienerfgnigel unb gibt ftotn»

pott ober Salat ba3U,

2B i e n e r p a ft e t g'e n. Slegförntgen wer»

ben mit ausgerolltem Sutterteig ausgelegt unb

mit folgenber gülle gefüllt: 1/4 ©funb übrtg»

gebliebener ©raten ober äBilbbret ßadt man

fein, fügt gewiegte 3®mBdn unb ©eterfilte,
bie in ©utter gebimftet würben, bei, ebenfo

eine Daffe ©ratenjüs ober braune Sauce, Sah,
©feffer, 9!tusfat unb etwas Sarbellenbutter.
Söiatt füllt nigt bis gans obenauf, Tegt einen

Seigbedel barüber, brüdt bie 9fänber feft auf»

einanber unb bädt bie ©aftetdjen in mittelßeigti"
Ofen.

Die 8eiìe àr Drau und Daus

Danàri>eiten.
Für geschickte Hände.

Eine geschmackvolle und leichte Handarbeit,
mit der wir überall Freude bereiten, ist die
Herstellung eines Kaffeekannen-Untersetzers aus
Hornringen.

Zuerst werden zwei Ringe mit drei Kettet-
stichen zusammengefaßt. Der dritte Ring wird
unmittelbar neben den zweiten und ersten ge-

halten, so daß eine Art Dreieck entsteht, und
wiederum mit je drei Kettelstichen an dem
ersten und zweiten Ring befestigt. Den vierten
Ring halten wir neben den dritten, um ihn
an diesen und den zweiten anzuketten. Der
fünfte Ring kommt direkt neben den zweiten
und wird außer an diesem noch an den vierten
Ring befestigt. Alle weiteren Ringe werden
in der gleichen Weise anoinandergekettelt, bis
sicki ein aus je fünf Ringen bestehendes Sechs-
eck bildet. Sind wir soweit, dann können wir
noch den äußeren Rand des Untersetzers mit
Knopflvchstichen schmücken, wodurch wir ein be-
sonders reizvolles Aussehen erzielen.

?ràtÎ8àe RaìsàlâAe.
Gegen das Aufliegen der Kran-

ken hat sich das Bestreichen der Haut mit
Quittenschleim gut bewährt. Zur Herstellung
desselben werden Quittenkerne fauch in der
Apotheke erhältlich) mit siedendem Wasser über-
gössen, und nach raschem Umrühren wird das
wieder abgegossen. Nunmehr werden die Quit-
tenkerne mit kaltem Wasser angesetzt (auf 1

Löffel Kerne S—10 Löffel Wasser). In etwa
UZ Stunden hat sich ein Schleim gebildet,
der durch ein Mussclinläppchen geseiht wird.
Er wird mit weichem Haarpinsel auf die Haut
aufgestrichen. Da der Schleim leicht säuert,
sind nur kleine Mengen auf einmal herzu-
stellen.. K.

Einige allgemeine Winke für den Kauf eines
Ofens. ")

Für dauernd beheizte Räume wähle man
Oefen von guter Qualität. In selten benutzten
Räumen genügen, da geringerer Wirkungsgrad
nicht allzusehr von Bedeutung ist, Oefen von
leichterer Bauart. Besondere Merkmale für die
Güte sind außer dein Gewicht sorgfältig aufge-
fchliffene, also dicht schließende Türen, Hand-
liche Griffe und eine gute und zweckmäßige Re-
guliereinrichtung. Diese Dinge sind deshalb von
Bedeutung, weil nur ein in allen Teilen dichter
Ofen eine genaue Anpassung der Brenngeschwin-

Aus dem Heizungs-Sonderheft >August) der Monats-
Zeitschrift „Neue Hauswirtschuft", herausgegeben von Lotte
Weitbrecht, Stuttgart. Ältere Probehefte kostenlos von K.
Thiemanns Verlag, Stuttgart S.

digkeit an den jeweiligen Wärmebedarf durch
die Regulierung der Verbrennungsluftzufuhr zu-
läßt. Mit Rücksicht auf die täglich notwendige
Reinigung ist daraus zu achten, daß der Aschen-
kästen genügend groß ist und in einer Führung
liegt, damit keine Asche daneben fallen kann.
Auch soll seine Form ein bequemes Entleeren
möglichst ohne Staubentwicklung zulassen. In
formaler Hinsicht sind glatte Oefen, auf denen
sich kein Staub ablagern kann, verzierten Oefen,
wie sie früher Mode waren, vorzuziehen. Die
Frage, ob schwarz oder emailliert, ist oft schwer

zu entscheiden. Zweifellos wirkt der mit Era-
phit geschwärzte Ofen natürlicher und material-
gerechter als der emaillierte. Er hat außerdem
den Vorzug, daß er Jahr für Jahr ohne er-
heblichen Aufwand wieder schön gewichst werden
kann. Emaillierte Oefen ersparen allerdings
diese Arbeit, sind aber in der Anschaffung teurer
und das Email kann unter Umständen bei
starker Ueberheizung Schaden nehmen, der sich

im Gegensatz zum schwarzen gewichsten Ofen in
der Regel nicht mehr beheben läßt.

Mutter und Kind, Jahrbuch für Kinder-
pflege und Familienglllck, 1S2S. Verlag Wal-
ter Loepthien, Meiringen. Preis Fr. 1.—..

In diesem fünften Jahrgang des kalender-
artigen Jahrbuches wird das Thema Mutter
und Kinder erfreulicherweise bedeutend weiter
gefaßt, als es bisher der Fall war. Neben
den wertvollen Aufsätzen im Kapitel „Der
Säugling und das Kleinkind" wird im zweiten
Kapitel über „Das schulpflichtige Kind" in
erster Linie ein Beitrag von Prof. Dr. Hansel-
mann die Aufmerksamkeit des Lesers beanspru-
chen. Der berühmte Menschenkenner und Pä-
dagoge beantwortet die heute sehr aktuelle Frage
„Was ist Heilpädagogik?" Besonders reich an
guten Arbeiten ist das dritte Kapitel über
„Das schulentlassene Kind". Drei erste Schwei-
zerautoritäten beleuchten darin die Frage der
Berufswahl. Dr. med. Paul Laucner, Schularzt
in Bern, tut dies vom medizinischen Standpunkt
aus; Heinrich Stauber, der Vorsteher des Be-
rufsberatungsamtes der Stadt Zürich, und Rosa
Neuenschwander, die Berufsberaterin der weib-
lichen Jugend in Bern, wissen Interessantes
und sehr Lehrreiches aus ihrer reichen Ersah-
rung zu berichten.

Daß bei Mutter und Kind beste literarische
Beiträge und Gedichte nie fehlen, wissen wir
bereits aus früheren Jahrgängen. Ebenso ist
die Bildauswahl sehr sorgfältig vorgenommen
worden und illustriert trefflich den vielseitigen
Tert. Diese Fülle von Aufsätzen, Gedichten
und Bildern ist zu einem einheitlichen Buch
vereinigt, das wirklich verdient, das ganze Jahr
in allen Fragen der Erziehung kleiner und
großer Kinder zu Rate gezogen zu werden.

Va.

?ür die
Allerlei aus Sellerie.

S ell er i e s a lat. Die geschälten, großen
Sellerieknollen werden auf dem Reibeisen ge-
rieben. Aus Senf, Zitronensaft, Salz, Pfef-
fer, 2—3 Löffeln Milch und Vs Löfselchen
gewiegtem Knoblauch rührt man eine Sauce,
die unter die Selleriemasse gemengt wird.

W a r m e r S e l l e r i e s a l a t. 2 große Sei-
lerieknollen werden geschält, halbiert und in
Salzwasser weich gekocht. Sie werden noch warm
in Scheibchen geschnitten, ebenso 3—4 in der
Schale gekochte Kartoffeln. Beides wird zu-
sammen vermengt und mit einer gewöhnlichen
Salatsauce angemacht. Kurz vor dem Auf-

tragen übergießt man den Salat mit einer
Tasse heißen Wassers, in dem ein Bullion-
würfelchen aufgelöst wurde.

S e l l e r i e b r a t l i n g e. 2—3 Sellerieknol-
sen hat man geschält, weich gekocht, gewiegt und
trocken ausgepreßt. Zu dieser Masse gibt mau
2 in Butter geschmorte, zu Brei zerdrückte Zwie-
beln, Salz, Pfeffer, 1 Ei und etwas Mehl,
formt daraus längliche Kroquetten, wendet sie
in Mehl und bratet sie in Butter oder Fett
knusperig.

S e l l e r i e g e m ü s e. Geschälte Sellerieknol-
len werden in nicht zu dünne Scheiben geschnitten
und mit Salz, Pfeffer und einem Stückchen
Butter in Fleischbrühe weichgekocht. 10 Minuten
vor dem Anrichten fügt man etwas glattgerühr-
tes Mehl bei.

Sellerie im Ofen. Große Sellerieknol-
len werden gewaschen, in Salzwasser weich ge-
kocht, geschält und in dicke Scheiben geschnitten.

In eine gebutterte Forin schichtet man die Sei-
leriescheiben, indem man Brosamen und gerie-
kenen Käse dazwischen streut, gießt zuletzt 2—Z
Tassen Rahm oder Milch darüber, streut Butter-
würfelchen obenauf und bäckt den Auflaus im
Ofen r/g Stunde.

S e l l e r i e t o m a t e n. Weichgekochte, ge-
schälte, in Würselchen geschnittene Sellerie wird
nach dem Erkalten mit pikanter Mayonaise
vermengt und in halbierte, ausgehöhlte, gesalzene
Tonraten gefüllt.

Selleriesuppe. 2 geschälte Sellerie-
knollen, 3—4 geschälte, rohe Kartoffeln, 1 Peter-
siiienwurzel und 1—2 Lauchstengel werden mit 1

Liter Wasser ganz weich gekocht (Kochkiste) und
dann durch ein grobes Sieb getrieben. In einer
Kasserolle läßt man Mehl in Butter bräunen,
löscht mit 2 Tassen Wasser ab, würzt mit Salz
und Muskat fügt die Gemüsesuppe bei und
kocht alles mit gehacktem Selleriegrün nochmals

Stunde.

Aus der Wiener Küche.

Spargeln nach Wiener art. Frische
Spargel werden geschält und in Salzwasser
weich gekocht, Bllchsenspargel erhitzt man im
Wasserbad. Die Spargel werden auf eine er-
wärmte Platte gegeben und mit einem großen
Stück heißer Butter übergössen, in der 2—3
Löffel Brosamen gelb geröstet wurden.

Wiener Kartoffelauflaus. Kartof-
feln werden in der Schale nicht zu weich ge-
kocht, geschält, in Scheibchen geschnitten und in

reichlich Fett bräunlich gebraten. Gehackte Zwie-
beln röstet man in Butter gelb und vermischt
sie mit gekochtem, gehacktem Schinken. In eine

gebutterte Form gibt man abwechselnd Kar-
toffeln und Schinken, gießt 2 mit Milch oder

Rahm und Salz verrührte Eier darüber, be-

streut die Oberfläche mit geriebenem Käse und
bäckt den Auflauf nn Ofen r/z Stunde.

Backhühner (Backhähndl). Junge, aus-

genommene, gesalzene Hühner werden in vier
Teile geschnitten, in Mehl, Ei und Brosamen
gewendet und in heißem Fett gebacken. Man
garniert wie die Wienerschnitzel und gibt Kom-

pott oder Salat dazu,
W i e n e r p a st e t ch'e n. Blechförmchen wer-

den mit ausgerolltem Butterteig ausgelegt und

mit folgender Fülle gefüllt: rh Pfund übrrg-

gebliebener Braten oder Wildbret hackt man

fein, fügt gewiegte Zwiebeln und Peteisilre,
die in Butter gedünstet wurden, bei, ebenso

eine Tasse Bratenjüs oder braune Sauce, Salz,

Pfeffer, Muskat und etwas Sardellenbutter.
Man füllt nicht bis ganz obenauf, legt einen

Teigdeckel darüber, drückt die Ränder fest aus-

einander und bäckt die Pastetchen in mittelheißem
Ofen.
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