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Die Seite »er Frau
Kind nnd Tier

©s gibt Kinber, bie unbefeben jebes
ïier mit beiß er Siebe ins #er3 fcbtießen.
Sie firib ebenfo entsiicft über einen fcbmie«
rigen Slegenmurm, mie über ein poffier=
liebes Käßeben. 3eber Käfer ift Ibr greunb,
jeber Sdmed ein Scbußbefoblener unb bie
SBöglein tonnten fie su Sobe brüden oor
lauter gärtlicbfeit. 2)as ftrtb immer bie«
jenigen Kinber, bie feine Slngft tennen, bie
mit unfritifebem SBIicf im Safein fteben
unb bie mit marmem fersen SJlenfcben,
Sieren, iBtumen unb Singen gegenüber«
fteben. ©s finb meiftens unfomplisierte,
natürliche SJtenfcbenfinber, feinesmegs ner=
oös, bafür lenffam. Siefen Kinbern gegen«
über ftebt bas ängfttiebe Kinb. ©s fürchtet
fieb oor jebem #unb auf ber Straße, nor
bent 33oget im Vaum unb nor allem, tnas
treuebt unb fleucht im ©arten. SBober
tommt bie oerfebiebene ©inftellung ber
Kinber Sieren gegenüber? Schauen mir
uns einmal bie Sltütter ber Kinber an!
gürebtet fieb bie Sltütter nor Sltäufen unb
Küben, nor Spinnen unb Käfern, roirb fieb
bas Kleine prompt ebenfalls fürchten.
SBenn bas gans fleine Kinb bie Sltütter
febreien bört beim Stnblicf einer Sltaus,
mirb es in 3ufunft einen beillofen Scbrecf
nor allen Sltäufen haben. Vielleicht ersäblt
auch ber SBater lacbenb einem SSefannten,
baß fieb feine grau nor Spinnen fürchtet.
Sas Kinb bört biefen Slusfprucb. gürebten?
©s benft barüber nach. SBas müffen bas
für böfe Siere fein! ©ans gemiß mirb bas
Kleine nun beim Stnblid jeber Spinne
febreien unb fieb fürchten. Sinb Kinber
unfoigfam ober troßig, roeiß fieb oft bie
Sltütter nicht anbers su helfen als mit
irgenb einer Srobung: „SBart nur, ber
#unb bort brüben mirb bieb beißen." Sas
Kinb ftußt; es fanb bis jeßt ßunbe fo füß,
aber menn fie beißen, mie Sltutti fagt,
bann muß man fieb alfo nor ihnen fürd)=
ten. Sie Slngft nor ben Sieren mürbe bem
Kinbe fpftematifd) eingepflanît. ©s fürchtet
fieb, toirb ängftlicb unb nernös unb nerliert
gän3licb ben normalen Kontaft 3u ben
Sieren. — SBie ftebt es mit bem tierlieben«
ben Kinb? ©s bat eine Sltütter, bie ihm
non guten, sutraulieben Sieren ersäblt, bie
felber Siere liebt, bie ein franfes SSögel«
eben pflegt unb bie Scbnecfe auf ber Stra«
ßenmitte fürforglicb auf ein fieb eres Vläß«
eben trägt, ©s ift auch gan3 felbftoerftänb«
lieb, baß jebe Sltütter, bie fieb bas SBobl
ihres Kinbes fümmert, bie mit SBerftänb«
nis bie ©Ziehung leitet, auch auf bie ©e«
fahren aufmerffam macht, bie atlsu große
Sierliebe mit fieb bringt, grembe £>unbe
umarmt man nicht. Sie finb gemiß nicht
böfe, aber meil fie hoch ben öanfi ober
bas SSreneli nicht fennen, mehren fie fieb

gegen bie gärtlicbfeit. kühner finb gut«
mütig, aber fie piefen hart 3U, menn bas
gingereben bureb bas ©itter geftreeft mirb.
Scbnecfen finb oft febmußig unb frieeben
im Kot, barum barf man fie nicht sum
Safcbentucb in bie Safcbe fteefen. Sas finb

alles Singe, bie bem oernünftigen Kinbe
einleuchten unb es mirb ohne oiele SBorte
ben richtigen SBeg finben. Sas Kinb, bas
fieb oor Sieren fürchtet, barf oor allem nie
besmegen beftraft ober gegolten merben.
Sie Sierangft mirb oielmebr möglicbft
menig beachtet, aber immer mieber mer«
ben bie ©Itern oerfueben, bas Kinb mit
Sieren sufammensubringen. Sie merben
oon Sieren er3äblen, oielleicbt ein ijaus«
tier anfebaffen, es bem Kleinen sur Pflege
überlaffen unb oor allem nie bie geringfte
Slbneigung gegen irgenb ein Sier 3eigen.

9t in 2Se.

Das Innere der Kaffeekanne.
Sas blißblanfe Sfusfeben ber Kaffee«

fanne foil fieb nicht nur auf ben fiebtbaren
Slußenteil erftreclen, fonbern auch für bas
3nnere ber Kanne ©efeß fein; benn nichts
macht einen febfeebteren ©inbrud als ein
innen fieb seigenber Slnfaß ober eine
braune Srübung bes Slusguffes. fjat fieb
einmal ein foleber Slnfaß gebilbet, fo ift
feine ©ntfernung nicht gans leicht, sumal
bei einem febon länger oorbanöenen 2ln=
faß 3n biefem galle gibt man auf ben
23oben ber Kanne Soba, füllt biefe mit
foebenbem SBgffer unb ftellt fie mehrere
Stunben in ein ©efäß mit foebenbbeißem
SBaffer. Sann reinigt man bie Kanne
mit einer febarfen dürfte, füllt fie
mit reinem, beißent SBaffer, bem man ei«

nige Körnchen übermanganfaures Kali 3U=

feßt, unb läßt fie mit offenem Secfel über
Stacht fteben. Veirn abermaligen Slusbür«
ften mirb bann bie leßte Spur bes 2ln=
faßes in ber Kanne oerfebminben unb bas
3nnere ebenfo fauber mie bas Sleußere
fein. Sltit heißem SBaffer mirb bie
Kanne bann mehrmals ausgefpült unb mit
einem feft in bie Kanne eingebrebten
Sröcfnetucb oöllig ausgetroefnet. £>at man
aber einmal ben Slnfaß entfernt, fo muß
man bafür forgen, baß er fieb nicht non
neuem mieber bilbei. gu biefem groed
genügt ein allmöcbentlicbes 2lusbrüben mit
foebenbem, mit etmas übermanganfaurem
Kali oerfeßten SBaffer, bas man einige
geit rußig in ber Kanne fteben läßt, um
biefe bannacb mit reinem, toebenbem SBaf«
fer 3U reinigen unb aus3ufpülen; ein Sin«
faß tann fieb bann überhaupt nicht mehr
bitten. ©. St.

Alle Tage frisches Gemüse!

guefererbfeti in SJtild),
1 tg ausgebülfte gudererbfen gibt man

mit eigroß SButter auf tleines geuer unb
febmort fie 3ugebecft 10 Silin. Sann gießt
man 2 Saffen SJtilcb basu, mürst mit Sal3
unb läßt bie ©rbfen ooHenbs meiebfoeben.
Kurs oor bem Slnridüen mirb etmas ge=
baefte SSeterfilie unb eine ißrife Suder un=
ter bas ©emüfe gerührt.

©efütlte ©urfen.
©inige nicht 3U große ©urten fcbält man

bünn ab, halbiert fie ber Sänge nach unb
entfernt bie Kerne, ©ebaefte gleifcbrefte

bat man mit etmas gemiegter gmiebel,
1—2 Söffe! SSrofamen, Sals, Vfeffer unb
menig gefcbmolsener SSutter oermengt.
Siefe garce füllt man in bie ausgehöhlten
Surfen, îlappt fie mieber sufammen, um«
binbet fie mit meißem gaben unb febmort
fie mit 23utter, einigen fiöffeln gleifcbbrübe
unb bem Saft einer halben gitrone meid).
Sllan richtet bie oon ben gäben befreiten
Surfen fternförmig auf eine große Vlatte
an unb legt gebaefene Kartoffelmürfeich en
in bie gmifebenräume. Sie fßrübe tann mit
menig glattgerübrtem SJtebl aufgefoebt unb
über bie ©urfen gegoffen merben.

Sättig im Ofen.
4—5 serteilte, oon ben Slippen befreite

Satticbftauben merben gemafeben unb turs
in Sal3toaffer gebrüht. Unterbeffen bratet
man bünne Specffcbeiben bräunlich, legt
bamit eine feuerfefte gorm aus; febiebtet
ben oertropften ßattid) hinein, bedt mieber
mit Specffcbeiben unb bäcft bie Speife im
Ofen 20 Sllinuten.

^Sanierter SSlumenfobl.
Ser ißlumenfobl mirb fauber gepußt, ge=

mafdjen, in größere Siefen serteilt unb in
Sal3maffer nicht 3" meieb gefoebt. Sas gut
abgetropfte ©emüfe mirb einseln in oer«
flopftem ©i unb SSrofamen gemenbet unb
in heißem gett gebaefen.

Karottenpuffec.
Karotten ober große gelbe Slüben mer«

ben gefebält, auf bem Sleibeifen gerieben
unb mit einigen ßöffeln SJtebl, 2 ©iern,
Sals unb menig geriebener Smiebel oer«
mengt. Siefe SJtaffe gibt man löffelmeife in
heißes gett, bädt fie febmimmenb gelb unb
richtet auf eine ermärmte Scbüffel an.
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vik vkk
limit iiiltl Vier

Es gibt Kinder, die unbesehen jedes
Tier mit heißer Liebe ins Herz schließen.
Sie sind ebenso entzückt über einen schmie-
rigen Regenwurm, wie über ein possier-
liches Kätzchen. Jeder Käfer ist ihr Freund,
jeder Schneck ein Schutzbefohlener und die
Vöglein könnten sie zu Tode drücken vor
lauter Zärtlichkeit. Das sind immer die-
jenigen Kinder, die keine Angst kennen, die
mit unkritischem Blick im Dasein stehen
und die mit warmem Herzen Menschen,
Tieren, Blumen und Dingen gegenüber-
stehen. Es sind meistens unkomplizierte,
natürliche Menschenkinder, keineswegs ner-
vös, dafür lenksam. Diesen Kindern gegen-
über steht das ängstliche Kind. Es fürchtet
sich vor jedem Hund auf der Straße, vor
dem Vogel im Baum und vor allem, was
kreucht und fleucht im Garten. Woher
kommt die verschiedene Einstellung der
Kinder Tieren gegenüber? Schauen wir
uns einmal die Mütter der Kinder an!
Fürchtet sich die Mutter vor Mäusen und
Kühen, vor Spinnen und Käfern, wird sich
das Kleine prompt ebenfalls fürchten.
Wenn das ganz kleine Kind die Mutter
schreien hört beim Anblick einer Maus,
wird es in Zukunft einen heillosen Schreck
vor allen Mäusen haben. Vielleicht erzählt
auch der Vater lachend einem Bekannten,
daß sich seine Frau vor Spinnen fürchtet.
Das Kind hört diesen Ausspruch. Fürchten?
Es denkt darüber nach. Was müssen das
für böse Tiere sein! Ganz gewiß wird das
Kleine nun beim Anblick jeder Spinne
schreien und sich fürchten. Sind Kinder
unfolgsam oder trotzig, weiß sich oft die
Mutter nicht anders zu helfen als mit
irgend einer Drohung: „Wart nur, der
Hund dort drüben wird dich beißen." Das
Kind stutzt: es fand bis jetzt Hunde so süß,
aber wenn sie beißen, wie Mutti sagt,
dann muß man sich also vor ihnen fürch-
ten. Die Angst vor den Tieren wurde dem
Kinde systematisch eingepflanzt. Es fürchtet
sich, wird ängstlich und nervös und verliert
gänzlich den normalen Kontakt zu den
Tieren. — Wie steht es mit dem tierlieben-
den Kind? Es hat eine Mutter, die ihm
von guten, zutraulichen Tieren erzählt, die
selber Tiere liebt, die ein krankes Vögel-
chen pflegt und die Schnecke auf der Stra-
ßenmitte fürsorglich aus ein sicheres Plätz-
chen trägt. Es ist auch ganz selbstverständ-
lich, daß jede Mutter, die sich um das Wohl
ihres Kindes kümmert, die mit Verständ-
nis die Erziehung leitet, auch auf die Ge-
fahren aufmerksam macht, die allzu große
Tierliebe mit sich bringt. Fremde Hunde
umarmt man nicht. Sie sind gewiß nicht
böse, aber weil sie doch den Hansi oder
das Vreneli nicht kennen, wehren sie sich

gegen die Zärtlichkeit. Hühner sind gut-
mütig, aber sie picken hart zu, wenn das
Fingerchen durch das Gitter gestreckt wird.
Schnecken sind oft schmutzig und kriechen
im Kot, darum darf man sie nicht zum
Taschentuch in die Tasche stecken. Das sind

alles Dinge, die dem vernünftigen Kinde
einleuchten und es wird ohne viele Worte
den richtigen Weg finden. Das Kind, das
sich vor Tieren fürchtet, darf vor allem nie
deswegen bestraft oder gescholten werden.
Die Tierangst wird vielmehr möglichst
wenig beachtet, aber immer wieder wer-
den die Eltern versuchen, das Kind mit
Tieren zusammenzubringen. Sie werden
von Tieren erzählen, vielleicht ein Haus-
tier anschaffen, es dem Kleinen zur Pflege
überlassen und vor allem nie die geringste
Abneigung gegen irgend ein Tier zeigen.

R. in Be.

v»8 Iimviv à KMeàiuin«.
Das blitzblanke Aussehen der Kaffee-

kanne soll sich nicht nur auf den sichtbaren
Außenteil erstrecken, sondern auch für das
Innere der Kanne Gesetz sein: denn nichts
macht einen schlechteren Eindruck als ein
innen sich zeigender Ansatz oder eine
braune Trübung des Ausgusses. Hat sich

einmal ein solcher Ansatz gebildet, so ist
seine Entfernung nicht ganz leicht, zumal
bei einem schon länger vorhandenen An-
satz In diesem Falle gibt man auf den
Boden der Kanne Soda, füllt diese mit
kochendem Wasser und stellt sie mehrere
Stunden in ein Gefäß mit kochendheißem
Wasser. Dann reinigt man die Kanne
mit einer scharfen Bürste, füllt sie
mit reinem, heißem Wasser, dem man ei-
nige Körnchen übermangansaures Kali zu-
setzt, und läßt sie mit offenem Deckel über
Nacht stehen. Beim abermaligen Ausbür-
sten wird dann die letzte Spur des An-
satzes in der Kanne verschwinden und das
Innere ebenso sauber wie das Aeußere
sein. Mit heißem Wasser wird die
Kanne dann mehrmals ausgespült und mit
einem fest in die Kanne eingedrehten
Tröcknetuch völlig ausgetrocknet. Hat man
aber einmal den Ansatz entfernt, so muß
man dafür sorgen, daß er sich nicht von
neuem wieder bildet. Zu diesem Zweck
genügt ein allwöchentliches Ausbrühen mit
kochendem, mit etwas übermangansaurem
Kali versetzten Wasser, das man einige
Zeit ruhig in der Kanne stehen läßt, um
diese dannach mit reinem, kochendem Was-
ser zu reinigen und auszuspülen: ein An-
satz kann sich dann überhaupt nicht mehr
bilden. E. R.

à VîìKV kàà8 kvmà!
Zuckererbsen in Milch.
1 kg ausgehülste Zuckererbsen gibt man

mit eigroß Butter auf kleines Feuer und
schmort sie zugedeckt 10 Min. Dann gießt
man 2 Tassen Milch dazu, würzt mit Salz
und läßt die Erbsen vollends weichkochen.
Kurz vor dem Anrichten wird etwas ge-
hackte Petersilie und eine Prise Zucker un-
ter das Gemüse gerührt.

Gefüllte Gurken.
Einige nicht zu große Gurken schält man

dünn ab, halbiert sie der Länge nach und
entfernt die Kerne. Gehackte Fleischreste

hat man mit etwas gewiegter Zwiebel,
1—2 Löffel Brosamen, Salz, Pfeffer und
wenig geschmolzener Butter vermengt.
Diese Farce füllt man in die ausgehöhlten
Gurken, klappt sie wieder zusammen, um-
bindet sie mit weißem Faden und schmort
sie mit Butter, einigen Löffeln Fleischbrühe
und dem Saft einer halben Zitrone weich.
Man richtet die von den Fäden befreiten
Gurken sternförmig auf eine große Platte
an und legt gebackene Kartoffelwürfelchen
in die Zwischenräume. Die Brühe kann mit
wenig glattgerührtem Mehl aufgekocht und
über die Gurken gegossen werden.

Lattich im Ofen.
4—3 zerteilte, von den Rippen befreite

Lattichstauden werden gewaschen und kurz
in Salzwasser gebrüht. Unterdessen bratet
man dünne Speckscheiben bräunlich, legt
damit eine feuerfeste Form aus: schichtet
den vertropften Lattich hinein, deckt wieder
mit Speckscheiben und bäckt die Speise im
Ofen 20 Minuten.

Panierter Blumenkohl.
Der Blumenkohl wird sauber geputzt, ge-

waschen, in größere Rosen zerteilt und in
Salzwasser nicht zu weich gekocht. Das gut
abgetropfte Gemüse wird einzeln in ver-
klopftem Ei und Brosamen gewendet und
in heißem Fett gebacken.

Karottenpuffec.
Karotten oder große gelbe Rüben wer-

den geschält, auf dem Reibeisen gerieben
und mit einigen Löffeln Mehl, 2 Eiern,
Salz und wenig geriebener Zwiebel ver-
mengt. Diese Masse gibt man löffelweise in
heißes Fett, bäckt sie schwimmend gelb und
richtet auf eine erwärmte Schüssel an.
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