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Die Seite fiir Frau und Haus

Handarbeiten, Erziehungsfragen, Praktische Ratschlige, Kiichenrezepte

Das ingstliche Kind

IWie viele bedauernswerte Kinder gibt
es, die fiirdhten {ich vor den Grofen, vor
den Tieren, vor dem Gewitter, vor der
Sdule und vor dem Leben iiberhaupt.
Gie alle find das Produft eines Craie-
bungsfeblers, denn fein Kind, die grofe
Rolle die die Weranlagung fpielt, ~icht
miBadtend, ift von Natur dngitlich. Kinder
find vertrauensfelig. Sie glauben an Jas
Gute im Menfchen und in der Natur. Wa-
rum lernt das Kind Angft und Furdht fen-
nen? Gdon im Stubenwagen, wenn das
Rleine faum ein paar Monate 3ablt, wer-
dDen JFebler begangen. Das Kinddhen dbit
vor fich bin oder {hlaft, da fommt das
fleine Briiderchen Tlebbhaft und Ildrmend
3um Wagen. Das RKleindpen fdhredt zu-
fammen und — — fhon bat es die Ungit
fennen gelernt. Jn aller Liebe und TFiir=
forge begeben wir Febler. Drei, vier
Kopfe von bemwundernden Tanten beugen
fidh itber bas Bettdhen, fie geben ihre Freu-
De mit lauter Stimme fund. Die Niutter
ift ftol3, aber das Kindden fiirdhtet {ich
por Den fremden ugen und Stinmmen
und fangt 3u weinen an. s wird in das
Stadium bdes ,Fremdens” fommen, Der
erfte Ausdrud der Furdht vor dem Men-
fdhen. Das will nun nidht {agen, dah das
Kind ganz von der AuBenmwelt und den
Leuten abgefdloffen werden miiffe. Das
wdre wiederum gang verfehrt. JIm Ge-

genteil, das Kleine muf fich ja an die an-
dern Menfdhen gewdbnen. Nur fommt es
gang darauf an, wie diefe gegenfeitige Be-
fanntmadung vor fich gebt. Das Rind
darf nidt erfdbredt werden. Jmmer und
immer wieder muf betont werden, DdaB
um das Kind herum Rube berrjdhen muf.
PWer es bewundern will, tue es ftill, ein=
fach, felbitveritandlich, ohne Gefchrei und
©pielerei. Das Kleine vertreibt fich die
Beit fdhon felber, man braudht ihm it
mit einem $Hampelmann vor dem Ge-
fichthen berumzgufucdhteln und mit Gloden
fein Gebhor zu belaften. Spater, wenn das
Kind verftandiger wird, darf man es cben=
falls nicht abichlieBen, jegt muf es Men-
fhen und Tiere fennen lernen. Dies ge=
fhebe auf moglichft natiirliche LWeife.
Serft aber dann Ddas aufgemwedte RKind,
DaB fih bdie Mutter vor jedem Pferd
flirchtet, daB fie {hreit, wenn eine Ltaus
ibren Wegqg freugt, und dapB eine pamf=
artige Stimmung berrjcht, wenn es don=
nert, wird es fih prompt aud fiirdhten.
Die Mutti foll ja {hlieBlich wiffen, wovor
man 2Anaft baben muB! Gang verfed) t 1jt
es auch, dem RKinde mit dem {hwarzen
Mann etc. gu droben. Gleich wird fein
Gemiit durdh Furcdht vergiftet. Das tapfere
Rerlchen hat noch nichts von Angft in fich,
da bittet ibn der Vater im finftern Jimmer
ein Buch zu bholen. Obne Ueberlegung
macht er fich auf den Weg. Da fagt die
Mutter: ,Shid ibn dodh nidht allein, er
fitrchtet fich ficher im Finftern.” Bubi bhat

Fir die Kuche

Laud und Sellerie.

Laudialat.

Dide, gelbe Lauditengel werden von
Den griinen Blattern befreit und in Salz-
waffer 4 &td. gefodht. Unterdeffen riibrt
man aus viel Senf, etwas Rabm oder
Milch, 1 Cigelb, Pfeffer, Oel und Jitro-
nenfaft eine reidhlihe Salatfauce. Nan
[aft den Laud) auf einem Sieb abtronfen,
legt ibn in eine weite Sdiiffel und Jiber-
giept ibn mit der Salatfauce. Der Laudh-
falat wird nodh warm ferviert.

Laudgemiife.

Das WeiBe von einigen {honen Laud-
ftengeln wird gewajdhen und mit einigen
Loffeln  Fleifhbrithe, einem GStitdchen
Butter, Salz und Preffer zugededt eine
fnappe Stunde gefdhmort. Kurz vor dem
Anrichten rithrt man etwas glattgeriihr=
tes Mebl und 2—3 Loifel Effig zum Laudh.
Jn Heffen fodht man in diefem Gemiife
eine Hand voll Rofinen mit.

Laud) im Ofen.

Dide, aber 3arte Lauditengel werden
in Galagwafjfer 10 Min. gefodht, dann der
Lange nach verfdhnitten und in eine ge-
butterte Form gelegt. Nun bereitet nan

aus Butter, Mebl, Laucdhwaifer, Nild
oder Rabm und einigen Loffeln Reibfdfe
eine didliche Sauce, giept diefe iiber den
Laud, verteilt Butterftiiddhen darauf uno
badt die Speife im Ofen 20—30 Min.

Sellerie mit Sauce.

Gefdhadlte, in Sheiben gefchnittene Sel=
leriefnollen werden in Galzwaffer 14 Std.
gefocht. 2Aus Butter, Webl, Mildh, wenig
Salz und Mustat bereitet man eine But-
terfauce, gibt die Gelleriefheiben binein
und focht alles nodh {o lange, bis die Sel=
lerie gang weich find, obne dap fie zer=
fallen.

Gellerienmus.

Cinige gefdhdlte, in Stiide gefdhnittene
Gelleriefnollen werden in GSalzmaffer
gana weid gefodht. Dann giet man das
Waffer ab und treibt die Selleriefnollen
ourch ein Drabtfieb. Das Purée wird mit
einem Gtiidd Butter, gebadter Peterjilie,
wenig Mebl und einigen Loffeln Mild
tiichtig durchgefocht und mit etwas Fleifch-
ertraft und Mustat gewiirat.

Gebadene Sellerie.

In Galzwafler nidht 3u weidh gefochte
Gellerie{cheiben werden eingeln in einem
Badteig (Mebl, Salz, Bfeffer, WeiBmwein
und fteifgeihlagenes CimeiB) gemwendet
und in bheiBem Fett {hwimmend gebacten.

Das gebort und ftuit. Wo liegt da oobl
eine Gefabr? Cr weif es nicht, aber nie
mebr wird er dazuzubringen fein, allein
in das finftere 3immer oder gar in den
Qeller 3u geben. Es braucht vielleicht
Jabre, um dem RKinde die Furdht wegzu-
bringen. Wober wobl ift der RKleine auf
einmal nervds und dngftlich? J.mer
wieder, immer im tdglichen Leben bege-
ben die Crzieber fleine Febler, die groBen
Gdaden nad fich ziehen. liniiberlegt wird
Dies und das vor dem Kinde erzdblt. €s
merft ja alles o gut! Wir diirfen feines-
wegs unterlaffen, unfere RKinder auf die
Gefabren bder StraBe, bdes Lebens, der
fchlechten Menjchen aufmertiam 3u machen.
Aber es fommt fo unendlich darauf an
wie Dies gefdhiebt. Jit das Kind einmal
verdngftigt, niit es nidhts, nun mit Ge-
waltmitteln die Furcht 3u vertreiben. Man
macht alles nur viel {hlimmer, wenn das
Kleine nun erlra in den finftern RKeller ge-
{hidt wird, wenn es gezmungen wird eut
Bierd au jtreicheln und fo weiter. Das
verlorene Jutrauen, der verlorene Glau-
be an alles Gute, muf ganz langfam und
fpftematifch wiedergefunden werden. Da-
bei mufy die Mutter mit viel Liebe, viel
LBerftandnis und Geduld bhelfen. Und vor
allem it es das Beifpiel, das Wunbder
wirft; eine nervtfe, abgebeBte, verdniitig=
te Frau wird nicdht imftande fein, ein RVind
3u einem rubigen, an bas Gute und
Sdone glaubenden Menfdhen 3u erziehen.
Crna.

Berdodmpite Sellerie.

Cine groBe, in Gdeiben gejhnitiene
Bwiebel wird in Butter gelblich gefchmort,
dann gibt man 2—3 gefdhdlte, in Stdb-
hen gefchnittene Sellerietnollen, 1 Sdhipf-
[6ffel Bouillonwiirfelbriihe, Salz und %fef-
fer hingu und {hmort alles 3ugedectt weid.
Kur3 vor dem AUnrichten riihrt man etwas
gebadte Peterfilie 3u dem Gemiife.

Selleriefalat.

Nus Senf, WMilch, etwas Knoblaudy, Del,
Salz, Bfeffer und Jitronenfaft wird eine
gute Sauce geriihrt. Gefdhdlte Sellerie-
fnollen werden direft in die Sauce gebho-
belt, indem man immer wieder Sellerie
und Gauce untereinander mengt, damit
Die Gellerie {hon weif bleibt. An Stelle
Der Galatfauce fann man Mayonnaije
vermenden. €. R.

SPRUCHE

Der Gtolg, eine edle Leidenfdaft,
ift nicht blind gegen eigene Febler,
aber der Hodhmut ift es.

Laf, bei gutem Bewufptiein,
die Unverftandigen {dhreien und
verfolge getroft dDeinen TWeg!
Das Befte ilt nody iiberall
gefreugigt worden.
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