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1 Die Seite der Frau
Was sieh lieb 1, das neckt sieh

gs ift ftets ein ©ebot ber Mugßeit, gans
gleich, ob man fich buret) eine Bederei ge=
troffen fühlt ober nicht, nicht ben Beleibig»
ten su fpielen. ©s ift für ben ©eneeften
immer ein ©tücf, roenn er Schlagfertigfeit
genug befifet, um erfolgreich parieren 311

fönnen. fjat er biefe ©abe nicht, fo bleibt
ihm nur bringenb ansuraten, bie SJtasfe
abfoluter „EBurftigfeit" oorsufteden.
Schnappt er nämlich ein, fo gönnt er ja
öem Bedbofb ben Briumpß, gut gesielt
unb getroffen 3U haben. EBas fich liebt,
has nedt fich? Ob bas richtig ift? ©eroiß
nicht in allen Fällen, benn nur 3« oft ift
Bederei oerftedte Bosßaftigfeit, oft ift fie
nur eine mit einem SBäntelcßen oerfehene
gorm bes EBehtunrooEens. ßiebensroürbi»
ges, feines Steifen ift eine Sfunft, bie —
leiber — nur bie menigften oerftehen.
fiiebensroürbiges Beden fann nicht oer»
lefeen, roeil burch bie Bederei ein ïon non
üBohlrooEen unb Sympathie binbureb*
fchimmert. ©ar oft aber roirb unter her
necfifchen Slrt trgenb ein ffieb oerfleibet,
her oerleßt unb beleibigt. EBer in einem
großen gamilienfreis aufgemachfen ift,
meiß, baß fich ©efebroifter neefen. ©r hat
has ©enedtroerben unb felber Steden non
früh auf gelernt, ©mpfinblichfeit gemöhnt
man fich ab. Schabe ifi es, toenn aus ber
Siederei geßäffige SBorte entftehen, unb
her Schritt basu ift ia nicht roeit. Scßroe»
rer haben es in biefer Besießung SBen»
feßen, bie als ©infpänner aufgemachfen
finb. ©erabe fie finb es, bie fid) allerlei
Siedereien gefallen laffen müffen, benn es

„lohnt" fich bei ihnen, roas ber Bedbotb
gar halb heraus hat. 3m fröhlichen Streife"
blüht bie harmlofe Bederei. ,,©r" nedt fie
unb „Sie" nedt ihn, unb unter bem Sed»
mantel fröhlicher Stederei, feßaut oft ber
Schimmer einer oerfappten Siebeserflä»
rung heroor. Saraus ift bas Sprichmort
entftanben: Eßas fich liebt, bas nedt fid). —
Eltern unb ©rsieber aber müffen fich mer»
ten, baß bas Stinb in ben meiften 3allen
nicht gern genedt mirb. ©s fühlt fid) oer»
leßt unb oerfteht bie Stederei nicht, ©s
fann nicht barauf antmorten unb nimmt
bie in feinen Elugen oerleßenben SBorte
übel. Surcß unangebrachte Stedereien fann
ein Sinb nerfchüchtert unb uerlefet fein, es
mirb mißtrauifd) unb oerfchließt fich gegen
ben Stedenben, bem es fich irgenbroie nicht
flemachfen fühlt. — EBerfroürbigerroeife
finb gerabe bie emfigften Bedbolbe über»
aus empfinblich, fobalb ber Spieß urnge»
breht mirb. Sie haben oor lauter Splitter*
fueben gans ben eigenen, oft recht beträcht»
liehen Balten nergeffen!

Eßas fich liebt, bas nedt fich; aber alles
mit SJlaß unb am richtigen Blaß. Stederei
ift bas 3euermerf ber Siebe, fann aber
euch bie oerfappte 3orm ber ©ehäffigfeit
wtb. Sieblofigfeit fein. Sarurn überlege gu»
erft, menn bu einen SOtenfchen nedft, m a
tum bu es tuft unb aus roelcßer ©efin»
meng heraus bein nedifches SBort fommt.

Ungeziefer auf Kakteen
Schäbtich für tatteen ift oor allem bie

rote Sötilbenfpinne, ein roinsiges, rotes
Bierchen. Sie befcßäbigt bie Oberhaut ber
Mdtee, feßabt fie ab unb übersieht fie mit
bünnen Sähen. Bflansen, bie oon biefem
Ungesiefer befaEen finb, haben ein gelbes,
fiediges Elusfeben. Sie müffen mit Seifen»
maffer (laumarm) unb einem meichen Bin»
fei abgemafchen merben. SJlan fpült mit
fäußerem SBaffer nach unb läßt an mar»
mer Stehe, nicht an ber Sonne, trodnen.
— ©s gibt auch "eine Efrt SBoEäufe, bie bie
Kafteen beimfueßen. Unter bem sarten
glaum oerbirgt fich biefer gefährliche
geinb ber tafteen. Siefes Ungesiefer färbt
fich rot, menn man es serbrüdt. ©s muß
mit einer nicht 3" fpifeen Binsette entfernt
merben. Schabhafte, bas heißt eingefref»
fene SteEen betupft man gans leicht mit
hochprosentigem SUfobol. — Bei 3u oiet
Seucßtigfeit, befonbers im SB inter, fann
fid) ber Sîafteenpils einfteEen. ©efunbe
Sfafteen foEen mäßrenb ben SBintermona»
ten fein SBaffer erhalten. Befürchtet man
ein fchäbfiches Slustrodnen ber Sfafteen,
fteEt man einige fleine BeEercßen ooE
SBaffer 3 m if d) en bie Böpfe. Ueberroin»
terungsräume für tafteen foEen burch»
fchnittlid) 14 ©rab St. meffen unb müffen
täglich mährenb ber EBittagsseit gelüftet
merben. b.

* *

Von den Menschen

- und vom leben
©s geht im Beben, mie mit ben Stiefeln.

SBenn bie Stiefel ausgetreten finb unb
enblich bequem paffen, ift man gesroungen
biefelben roegsuroerfen. SBenn man 00m
Beben bie ©rfenntnis geroowten unb bas»
felbe recht su leben gelernt hat, mirb man
abgerufen.

SBer fid) felbft feinen SBunfd) oerfagen
fann, mirb nie imftanbe fein, anbern oiel
3U gemähren.

SBeift glauben Btenfcßen, benen es an
nichts fehlt, unfehlbar 3U fein.
Elm Meinen hangen unb in Sorgen

bangen,
Sas ift ber SBenfcßbeit närrifcher Betrieb.
Suteßt ift bir bas Beben hingegangen,
Su fiehft bid) um, unb roeißt nicht, mo' es

blieb.
Sas Beben ift ein Sfampf, beffen Balme

fich im Gimmel befinbet.

3ebes ©rbenglüd, felhft bas ebelfte, hat
eine fcbmerslicße SBunbe.

Ser erfte Baut bes Beugeborenen ift ein
©infpruch gegen bas Beben, ber teßte bes
Sterbenben ein ©infpruch gegen ben Bob.
Sie Bîenfchen moEen es eben immer an»
bers haben.

Sie EBenfcßen finb immer anbers, als
fie 3U fein feßeinen, unb meift auch anbers,
als fie su fein glauben.

Makkaconi auf verschiedene Art.
EBaffatoni mit Sauce.
Sie SBaffaroni merben in Salsroaffer

meich gefodjt unb abgegoffen. SBE heißer
Butter oermengt, läßt man fie auf fleinem
3euer roieber heiß merben. 2lus Butter,
menig Bteßl unb Sleifchbrüße focht man
eine braune Sauce, raür3t fie mit etmas
Senf, Sals, Bfeffer, Blusfat unb gans
menig ©ffig, rührt 2 ßöffel Bahm ober
Btilch basu unb fügt 3—4 ßöffel gemieg»
ten Schaden bei. Bun richtet man bie
Blaffaroni an unb übergießt fie mit ber
bidlicfjen, pifanten Sauce.

Bahm-Btaffaroni.
Sie auf gemohnte SBeife gefodjten 5Raf=

faroni merben mit 1—2 Baffen Babm
oerrührt, rafd) aufgefocht unb mit fleinen,
gebadenen Brotmürfelchen überfüüt.

Blcrffaroni mit Bomaten.
©ine große, in Scheiben gefeßnittene

Smiebel mirb in Butter angebraten, bann
fügt man 2—3 gefchälte, oerfdmittene Bo»
maten bei, mürst mit Sal3 unb Bfeffer,
fomie etmas gleifchertraft, focht aEes %

Stb. unb richtet über roeidjgefocbte SDtaf»

faroni an.
' Beibfäfe ,mirb feparat basu

feroieri.
Blaffaroni mit ©ehäd.
Btan tauft su 1 Bfb. Blaffaroni % Bfb.

^adfleifd). ©s mirb mit gemiegter Srnie»
bei, ©emürs unb menig 3leifd)brühe in
Butter gut gebämpft. llnterbeffen focht

man Btaffaroni meich, rührt bas Steifch
unb ein Büch sehen Bomatenpüree basu,
rührt mehrmals grünblich unb richtet nach
10 Btinuten an.

Blaffaroni à la Semiboff.
2—3 gelbe Büben, eine fleine SeEerie»

fnoEe, 2 bünne, meiße ßauchftengel, eine

fleine, meiße Bübe unb eine Smiebel mer*
ben gefchält unb in Stäbchen gefdmitten.
BEes 3ufammen roirb mit reichlich Butter
gefchmort unb mit einigen oerfchnittenen,
eingemachten Bifeeu unb 1 Baffe gleifch»
brühe aufgefocht. Sie Btifdmng roirb mit
1 ©löschen SBabeira gemür3t unb lagen»
roeife mit meichgefochten SBaffaroni an»

gerichtet. SBan feroiert basu eine pifante
Bomaten» ober Brüffelfauce.

Sominifaner-BJaffatoni.
©ingemachte BÜ3e merben in Butter ge=

fchmort unb fein gemiegt. SarbeEenfilets
aus Büchfen fdmeibet man in Scheibchen
unb mengt fie unter bas Bil3PÛrée. Burt
focht man SBaffaroni meich, oerrührt fie

mit ber SBifcfmng, richtet an unb übergießt
aEes mit brauner Butter.

Straßburger-Buflauf.
3n Bßürfel gefeßnittene unb leicht in

Butter gefchmorte ©ansleber, gefdimorte
©hampignons unb in Scheibchen gefeßnit»

tener Boßfchmfen merben in einer bidli»
eßen Bahmfauce aufgefocht unb mit einem
©igelb oerquirlt. 3n eine gebutterte 3orm
gibt man lagenroeife meichgefocßte SBaf»

faroni unb Bahmfauce überftreut aEes

mit Brofamen unb Beibfäfe, träufelt But»
ter barüber unb bädt bie Speife im Dfen
bräunlich. ©. B.

k vik »k» àv
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Es ist stets ein Gebot der Klugheit, ganz
gleich, ob man sich durch eine Neckerei ge-
troffen fühlt oder nicht, nicht den Beleidig-
ten zu spielen. Es ist für den Geneckten
immer ein Glück, wenn er Schlagfertigkeit
genug besitzt, um erfolgreich parieren zu
können. Hat er diese Gabe nicht, so bleibt
ihm nur dringend anzuraten, die Maske
absoluter „Wurstigkeit" vorzustecken.
Schnappt er nämlich ein, so gönnt er ja
dem Neckbold den Triumph, gut gezielt
und getroffen zu haben. Was sich liebt,
das neckt sich? Ob das richtig ist? Gewiß
nicht in allen Fällen, denn nur zu oft ist
Neckerei versteckte Boshaftigkeit, oft ist sie

nur eine mit einem Mäntelchen versehene
Form des Wehtunwollens, Liebenswürdi-
ges, feines Necken ist eine Kunst, die —
leider — nur die wenigsten verstehen.
Liebenswürdiges Necken kann nicht ver-
letzen, weil durch die Neckerei ein Ton von
Wohlwollen und Sympathie hindurch-
schimmert. Gar oft aber wird unter der
neckischen Art irgend ein Hieb verkleidet,
der verletzt und beleidigt. Wer in einem
großen Familienkreis aufgewachsen ist,
weiß, daß sich Geschwister necken. Er hat
das Genecktwerden und selber Necken von
früh auf gelernt. Empfindlichkeit gewöhnt
man sich ab. Schade ist es, wenn aus der
Neckerei gehässige Worte entstehen, und
der Schritt dazu ist ja nicht weit. Schwe-
rer haben es in dieser Beziehung Men-
schen, die als Einspänner aufgewachsen
sind. Gerade sie sind es, die sich allerlei
Neckereien gefallen lassen müssen, denn es

„lohnt" sich bei ihnen, was der Neckbold
gar bald heraus hat. Im fröhlichen Kreise'
blüht die harmlose Neckerei. „Er" neckt sie
und „Sie" neckt ihn, und unter dem Deck-

maytel fröhlicher Neckerei, schaut oft der
Schimmer einer verkappten Liebeserklä-
rung hervor. Daraus ist das Sprichwort
entstanden: Was sich liebt, das neckt sich. —
Eltern und Erzieher aber müssen sich mer-
ken, daß das Kind in den meisten Fällen
nicht gern geneckt wird. Es fühlt sich ver-
letzt und versteht die Neckerei nicht. Es
kann nicht darauf antworten und nimmt
die in seinen Augen verletzenden Worte
übel. Durch unangebrachte Neckereien kann
ein Kind verschüchtert und verletzt sein, es
wird mißtrauisch und verschließt sich gegen
den Neckenden, dem es sich irgendwie nicht
gewachsen fühlt. — Merkwürdigerweise
sind gerade die emsigsten Neckbolde über-
aus empfindlich, sobald der Spieß umge-
dreht wird. Sie haben vor lauter Splitter-
suchen ganz den eigenen, oft recht beträcht-
lichen Balken vergessen!

Was sich liebt, das neckt sich: aber alles
mit Maß und am richtigen Platz. Neckerei
ist das Feuerwerk der Liebe, kann aber
auch die verkappte Form der Gehässigkeit
und Lieblosigkeit sein. Darum überlege zu-
erst, wenn du einen Menschen neckst, w a -
rum du es tust und aus welcher Gesin-
uung heraus dein neckisches Wort kommt.

HiiM/iài- niik linliàii
Schädlich für Kakteen ist vor allem die

rote Milbenspinne, ein winziges, rotes
Tierchen. Sie beschädigt die Oberhaut der
Kaktee, schabt sie ab und überzieht sie mit
dünnen Fäden. Pflanzen, die von diesem
Ungeziefer befallen sind, haben ein gelbes,
fleckiges Aussehen. Sie müssen mit Seifen-
wasser (lauwarm) und einem weichen Pin-
sel abgewaschen werden. Man spült mit
sauberem Wasser nach und läßt an war-
mer Stelle, nicht an der Sonne, trocknen.
— Es gibt auch eine Art Wolläufe, die die
Kakteen heimsuchen. Unter dem zarten
Flaum verbirgt sich dieser gefährliche
Feind der Kakteen. Dieses Ungeziefer färbt
sich rot, wenn man es zerdrückt. Es muß
mit einer nicht zu spitzen Pinzette entfernt
werden. Schadhafte, das Heißt eingefres-
sene Stellen betupft man ganz leicht mit
hochprozentigem Alkohol. — Bei zu viel
Feuchtigkeit, besonders im Winter, kann
sich der Kakteenpilz einstellen. Gesunde
Kakteen sollen während den Wintermona-
ten kein Wasser erhalten. Befürchtet man
ein schädliches Austrocknen der Kakteen,
stellt man einige kleine Tellerchen voll
Wasser zwischen die Töpfe. Ueberwin-
terungsräume für Kakteen sollen durch-
schnittlich 14 Grad R. messen und müssen
täglich während der Mittagszeit gelüftet
werden, R.

Von don Nvnsàn
- nnll vom lésion

Es geht im Leben, wie mit den Stiefeln.
Wenn die Stiefel ausgetreten find und
endlich bequem passen, ist man gezwungen
dieselben wegzuwerfen. Wenn man vom
Leben die Erkenntnis gewonnen und das-
selbe recht zu leben gelernt hat, wird man
abgerufen.

Wer sich selbst keinen Wunsch versagen
kann, wird nie imstande sein, andern viel
zu gewähren.

Meist glauben Menschen, denen es an
nichts fehlt, unfehlbar zu sein.
Am Kleinen hangen und in Sorgen

bangen,
Das ist der Menschheit närrischer Betrieb.
Zuletzt ist dir das Leben hingegangen.
Du siehst dich um, und weißt nicht, wo es

blieb.
Das Leben ist ein Kampf, dessen Palme

sich im Himmel befindet.

Jedes Erdenglück, selbst das edelste, hat
eine schmerzliche Wunde.

Der erste Laut des Neugeborenen ist ein
Einspruch gegen das Leben, der letzte des
Sterbenden ein Einspruch gegen den Tod,
Die Menschen wollen es eben immer an-
ders haben.

Die Menschen sind immer anders, als
sie zu sein scheinen, und meist auch anders,
als sie zu sein glauben.

àlàivoi îmk vei8vliivàiiv àt.
Makkarom mit Sauce.
Die Makkaroni werden in Salzwasser

weich gekocht und abgegossen. Mit heißer
Butter vermengt, läßt man sie auf kleinem
Feuer wieder heiß werden. Aus Butter,
wenig Mehl und Fleischbrühe kocht man
eine braune Sauce, würzt sie mit etwas
Senf, Salz, Pfeffer, Muskat und ganz
wenig Essig, rührt 2 Löffel Rahm oder
Milch dazu und fügt 3—4 Löffel gewieg-
ten Schinken bei. Nun richtet man die
Makkaroni an und übergießt sie mit der
dicklichen, pikanten Sauce.

Rahm-Makkaroni.
Die auf gewohnte Weise gekochten Mak-

karoni werden mit 1—2 Tassen Rahm
verrührt, rasch aufgekocht und mit kleinen,
gebackenen Brotwürfelchen überfüllt.

Makkarom mit Tomaten.
Eine große, in Scheiben geschnittene

Zwiebel wird in Butter angebraten, dann
fügt man 2—3 geschälte, verschnittene To-
maten bei, würzt mit Salz und Pfeffer,
sowie etwas Fleischextrakt, kocht alles (4

Std. und richtet über weichgekochte Mak-
karoni an. Reibkäse.wird separat dazu
serviert.

Makkarom mit Gehäck.
Man kauft zu 1 Pfd. Makkaroni Ve Pfd.

Hackfleisch. Es wird mit gewiegter Zwie-
bel, Gewürz und wenig Fleischbrühe in
Butter gut gedämpft. Unterdessen kocht

man Makkaroni weich, rührt das Fleisch
und ein Büchschen Tomatenpüree dazu,
rührt mehrmals gründlich und richtet nach
10 Minuten an.

Makkaroni à la Demidoff.
2—3 gelbe Rüben, eine kleine Sellerie-

knolle, 2 dünne, weiße Lauchstengel, eine
kleine, weiße Rübe und eine Zwiebel wer-
den geschält und in Stäbchen geschnitten.
Alles zusammen wird mit reichlich Butter
geschmort und mit einigen verschnittenen,
eingemachten Pilzen und 1 Tasse Fleisch-
brühe aufgekocht. Die Mischung wird mit
1 Gläschen Madeira gewürzt und lagen-
weise mit weichgekochten Makkaroni an-
gerichtet. Man serviert dazu eine pikante
Tomaten- oder Trüffelsauce.

Dominikaner-Makkaroni.
Eingemachte Pilze werden in Butter ge-
schmort und fein gewiegt, Sardellenfilets
aus Büchsen schneidet man in Scheibchen
und mengt sie unter das Pilzpüree. Nun
kocht man Makkaroni weich, verrührt sie

mit der Mischung, richtet an und übergießt
alles mit brauner Butter.

Straßburger-Auflaus.
In Würfel geschnittene und leicht in

Butter geschmorte Gansleber, geschmorte
Champignons und in Scheibchen geschnit-
tener Rohschinken werden in einer dickli-

chen Rahmsauce aufgekocht und mit einem
Eigelb verquirlt. In eine gebutterte Form
gibt man lagenweise weichgekochte Mak-
karoni und Rahmsauce überstreut alles

mit Brosamen und Reibkäse, träufelt But-
ter darüber und bäckt die Speise im Ofen
bräunlich. E. R.
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