
Zeitschrift: Die Berner Woche

Band: 31 (1941)

Heft: 5

Rubrik: Die Seite der Frau

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 20.02.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


EITE DER

^ntylmgêfletber
Saum ift bas falte Xßetter um einiges mitber geworben, fo

ift man fei)on haran, an ben grübling gu benfen. Der SBedjfet
ber Söitterung bat effeftio nichts mit bem Saifonroecbfet gu
tun, aber er ftimuliert roenigftens bie ©eifter unb läßt bas
Sommenbe bureb bie inbioiöueEe BorfteEung im befferen Siebte
erfetjeinen.

Die 3B o b e läuft ooraus, unb beoor man richtig begriffen
bat, baff bie SBinterfaifon gu ©nbe gegangen ift, bat man febon
bie grübiabrsmobeEe oor ber Xür. Unb was alles biefe Bio»
bebe oorftetlen, läßt fieb niebt mit fragen Xßorten betreiben,
man muß fieb leiber mit einer unooüftänbigen besfriptioen Dar»
ftettung begnügen, ©ines ftebt feft: Die diesjährige Srübjabrs»
mobe bat fieb febr gut ben Berbättniffen angepaßt unb ermög»
liebt ber grau ihre Kleibratg fo 3U geftalten, baß fie in biefer
febmeren Seit gut gefteibet ift unb boeb niebt bie ungefebriebenen
Oefeße ber heutigen fogialen Drbnung oertefet.

Die Srübjabrsfitbouette ift in biefem Sabre
reebt intereffant. .Sie bilbet eine togifebe ©ntroicflungsform aus
ber Btobe bes Borjabres, ift aber boeb im großen unb gangen
anbers. 3n erfter ßinie fommt man immer mehr oon ber eng
antiegenben gaffon ab. So oiel man fie im Borjabr unter»
ftrieben hat, um bie gorm fo oorteilhaft als möglich gu geftalten,
fo oiel oermeibet man in. biefer Saifon biefe fo ftarf 3eiebnenbe
ßinie. ©s foil niebt mehr betont roerben ats es notroenbig er»

febeint, man oerfuebt bureb Baffungen, toefere ßinie, fatlenbe
Satten attes Strenge aus bem BtobeE 3U bannen unb jebe gu
ftarfe förpertiebe Betonung gu oermeiben. Diefe Xenben3 ift
3eitgereebt unb ermögtiebt eine praftifebe Husnußung bes nor»
banbenen Btateriats.

Das neue K l e i b 3eiebnet fieb, wie gefagt, oor allem
barin aus, baß es, im ©egenfafe gu bem bis gum fferbft noeb
altgemein beliebten eng antiegenben Schnitt, toefer, fogar febr
toefer ift. Der obere Xeit fällt btufig unb ber untere Seit ift in
Satten gehalten, öfters fangen bie Satten febon im Bfufenteit
unter ber Baffe an unb fallen gang gerabe bis gum Saum. 3n
ber XaiEe œirb bas Kteib nur bureb einen ©ürtet gufammen»
gehalten, oon mo aus fieb bie Satten harmonifeb oerteiten.

21 u eb S e i b e n M e ib e r merben höebftmabrfebeintieb
biefe 2Beite aufguroeifen haben. 3m Btufenteit wirb ber ©ffeft
bureb Sroncen unb Raffungen raffiniert erreicht unb non ber
XaiEe an faEen bie Satten roieber in g eraber gorm bis gum
fRoeffaum. 2tueb ba roirib ber Übergang bureb einen ©ürtet
unterbrochen unb bie XSeitenroirt'ung bes ©nfembtes betont.

Die Kleiber finb in ber Beget boebgefebtoffen, boeb ber
trmet, ob frag ober lang, febtießt fieb nicht eng an, fonbern ift
wie bas Kteib, meit unb toefer. Der lange 2trmet roirb oorne
bureb ein Bracelet gefrfjtoffen.

Das Blaterial ift ebenfo mannigfaltig wie fonft. Die
Btobe befebränft fieb biesmat auf eigentliche Stanbarbtgpen.
bauptfäcbtieb roerben teicfjte BßoEenftoffe unb febroere Seiben
oerroenbet, ba aber ben fcbroeren Seiten Becbnung getragen
»erben muß, finb auch Btifcbgeroebe oon 2BoEe unb Seibe ober
tunftfeibe für ben Berbraueb oorgefeben. 3n 2tnpaffung an bas
Kartenfpftem hat man neue ©eroebearten, bie nur 30 % SBoEe

enthalten, lanciert, ba fie fartenfrei begogen roerben fönnen.

2tucb Seltrootte ftebt im Borbergrunb ber Berroen»
bung. Sie ift nicht fo roarm roie bie reine 2BoEe, aber boeb fo

befebaffen, baß fie ben 3œecf noE unb gang gu erfüEen oermag.
Sie läßt fieb außerorbenttieb gut oerarbeiten, genau fo gut roie
bie reine SBolte, unb trägt fieb recht angenehm. Btan bat für bas
Srübiabr febr feböne ©eroebe in ausertefenen Sarben bereit»
gefteEt, fo baß man boeb hoffen fann, mit ihr ben Bebarf beefen

gu tonnen. Sür ben Käufer ift es ja recht intereffant auf SeE»
rooEe gu greifen, weit fie auch gang punftefrei ift.

D i e S a r b e n finb roieber anbers ats in ber oergangenen
Saifon. Der Unterfcbieb trifft nicht auf ©runbfarben gu, fon»
bern bloß auf ihre Büancierungen. So roerben ftatt Senfgetb
Sonnengelb, ftatt Bîarinebtau bas ©anarbbtau, ftatt Bot bas
Babiescbenrot mehr in ben Borbergrunb treten. 2lucb bas Xür»
tisgrün roirb fieb eine befonbere SteEung bewahren tonnen. Sür
©hemifefteiber roerben immer noch oiet fcfjottifche Btufter in
oerfebiebenen Bariationen oerroenbet, fo baß bie grübjabrsmobe
fröhlich, roie ein Büfett farbiger grübtingsblumen, in ©rfebei»

nung treten roirb. Bera Btons.

Einher merben felbftanbig
©nbe Btärg roerben fieb bie Xore ber Sebuthäufer roieber

einmal febtießen. ©in Schuljahr geht gu ©nbe unb für oiete
Kinber roerben fieb bie Xore niebt mehr öffnen; berat bie Schul»
3eit ift erfüEt; bas Kinb ift nicht mehr Kinb unb roenn es auch

noeb niebt ats erroacbfen gelten fann, fo roirb es boeb nun ben
erften Schritt ins ßeben tun. Dies bebeutet groar noeb lange
nicht in aEen gäEen Xrennung oom ©Iternbaus, aber etroas
änbert fieb boeb. Bas Kinb erfebnt fieb ben 2tustritt meift mit
bem beißen Begehren ber 3ugenb, enbticb „groß" gu fein, mit
taufenb SBünfcben unb taufenb Hoffnungen — bie ©ttern ban»

gen ob bem Seitpuntt, ba fie ihre Kinber geroiffermaßen roeg»
geben müffen. Denn bis jeßt gehörten fie ihnen, febeinbar aus»
febtießlieb unb ohne ©infebränfung. Sum erften Blate fommt
oieEeiebt bie ©eroißbeit, baß fie einft oom ©tternhaufe roeg»
gießen, einer eigenen Samitie angugebören, eigene SBege geben
unb fetbftänbig hanbetn roerben.

ttnb ftimmt aE bies niebt ooEfommen, unb roenn roir ge=

nau binfeben, hat bas ©Iternbaus feine aEeinige Befißesgeroatt
febon feit 3abren Stüef um Stüe! aus ben Hänben gegeben —
aus ben Hänben geben müffen. Bereits oor bem erften Schul»
tag, aber befonbers in ber Schute fetbft hat bas Kinb Sreunbe
unb Sreunbinnen gewonnen, bie einen immer größeren Baum
im Kinberherg einnehmen unb bie bas ©efühtsteben ber Kinber
beeinftuffen. Kinberfreunbfebaften finb 3roar in ben erften Schul»
jähren meift oon furger Dauer; aber gegen bas ©nbe ber Schul»
3eit roerben fie fefter unb in ben teßten Schuljahren roerben fie
oft für ein ganges ßeben gefebtoffen.

Blaneber Bater unb befonbers manche Btutter empfinbet
barob bann etroas wie nagenbe ©iferfuebt unb boeb wirb ihr
erft beim Scbutaustritt bewußt, baß ihr bas Kinb pon nun an
nicht mehr gang gehören roirb. ©s ift nun einmal fo, baß ber
Knabe oietes, was ihn bewegt, lieber feinem Kameraben, feinem
Sreunbe mitteilt, ats bem Bater ober ber Bhitter unb wenn
bas Btäbeben feine erften Heiwticbfeiten jemanbem anoertrauen
möchte, geht es meift gur greunbin, nicht gu ben ©ttern.

„SBenn ich aus ber Schute bin — möchte ich nach granf»
reich — unb bann nach ©ngtanb — unb bann ..."

„Unb uns roiEft bu aEein taffen! Unöanfbares!" BieEeicbt
beuft bie SButter bas teßtere bloß, oieEeiebt fpricfjt fie es aus.

griß hat näcbften Sonntag einen 2Iusftug mit Scbutfame»
raben oerabrebet. ©r teilt es ben ©ttern mit unb fragt um ©r»

clic oc»

Frühlingskleider
Kaum ist das kalte Wetter um einiges milder geworden, so

ist man schon daran, an den Frühling zu denken. Der Wechsel
der Witterung hat effektiv nichts mit dem Saisonwechsel zu
tun, aber er stimuliert wenigstens die Geister und läßt das
Kommende durch die individuelle Vorstellung im besseren Lichte
erscheinen.

Die Mode läuft voraus, und bevor man richtig begriffen
hat, daß die Wintersaison zu Ende gegangen ist, hat man schon

die Frühjahrsmodelle vor der Tür. Und was alles diese Mo-
delle vorstellen, läßt sich nicht mit kurzen Worten beschreiben,
man muß sich leider mit einer unvollständigen deskriptiven Dar-
stellung begnügen. Eines steht fest: Die diesjährige Frühjahrs-
mode hat sich sehr gut den Verhältnissen angepaßt und ermög-
licht der Frau ihre Kleidung so zu gestalten, daß sie in dieser
schweren Zeit gut gekleidet ist und doch nicht die ungeschriebenen
Gesetze der heutigen sozialen Ordnung verletzt.

Die Frühjahrssilhouette ist in diesem Jahre
recht interessant. .Sie bildet eine logische Entwicklungsform aus
der Mode des Vorjahres, ist aber doch im großen und ganzen
anders. In erster Linie kommt man immer mehr von der eng
anliegenden Fasson ab. So viel man sie im Vorjahr unter-
strichen hat, um die Form so vorteilhaft als möglich zu gestalten,
so viel vermeidet man in dieser Saison diese so stark zeichnende
Linie. Es soll nicht mehr betont werden als es notwendig er-
scheint, man versucht durch Raffungen, lockere Linie, fallende
Falten alles Strenge aus dem Modell zu bannen und jede zu
starke körperliche Betonung zu vermeiden. Diese Tendenz ist
zeitgerecht und ermöglicht eine praktische Ausnutzung des vor-
handenen Materials.

Das neue Kleid zeichnet sich, wie gesagt, vor allem
darin aus, daß es, im Gegensatz zu dem bis zum Herbst noch
allgemein beliebten eng anliegenden Schnitt, locker, sogar sehr
locker ist. Der obere Teil fällt blusig und der untere Teil ist in
Falten gehalten. Öfters fangen die Falten schon im Blufenteil
unter der Passe an und fallen ganz gerade bis zum Saum. In
der Taille wird das Kleid nur durch einen Gürtel zusammen-
gehalten, von wo aus sich die Falten harmonisch verteilen.

Auch Seidenkleider werden höchstwahrscheinlich
diese Weite aufzuweisen Haben. Im Blusenteil wird der Effekt
durch Froncen und Raffungen raffiniert erreicht und von der
Taille an fallen die Falten wieder in gerader Form bis zum
Rocksaum. Auch da wird der Übergang durch einen Gürtel
unterbrochen und die Weitenwirkung des Ensembles betont.

Die Kleider sind in der Regel hochgeschlossen, doch der
Ärmel, ob kurz oder lang, schließt sich nicht eng an, sondern ist
wie das Kleid, weit und locker. Der lange Ärmel wird vorne
durch ein Bracelet geschlossen.

Das Material ist ebenso mannigfaltig wie sonst. Die
Myde beschränkt sich diesmal auf eigentliche Standardtypen.
Hauptsächlich werden leichte Wollenstoffe und schwere Seiden
verwendet, da aber den schweren Zeiten Rechnung getragen
werden muß, sind auch Mischgewebe von Wolle und Seide oder
Kunstseide für den Verbrauch vorgesehen. In Anpassung an das
Kartensystem hat man neue Gewebearten, die nur 30 Wolle
enthalten, lanciert, da sie kartenfrei bezogen werden können.

Auch Zellwolle steht im Vordergrund der Verwen-
dung. Sie ist nicht so warm wie die reine Wolle, aber doch so

beschaffen, daß sie den Zweck voll und ganz zu erfüllen vermag.
Sie läßt sich außerordentlich gut verarbeiten, genau so gut wie
die reine Wolle, und trägt sich recht angenehm. Man hat für das
Frühjahr sehr schöne Gewebe in auserlesenen Farben bereit-
gestellt, so daß man doch hoffen kann, mit ihr den Bedarf decken

zu können. Für den Käufer ist es ja recht interessant auf Zell-
wolle zu greifen, weil sie auch ganz punktefrei ist.

D i e F a r b en sind wieder anders als in der vergangenen
Saison. Der Unterschied trifft nicht auf Grundfarben zu, son-
dern bloß auf ihre Nüancierungen. So werden statt Senfgelb
Sonnengelb, statt Marineblau das Canardblau, statt Rot das
Radieschenrot mehr in den Wordergrund treten. Auch das Tür-
kisgrün wird sich eine besondere Stellung bewahren können. Für
Chemisekleider werden immer noch viel schottische Muster in
verschiedenen Variationen verwendet, so daß die Frühjahrsmode
fröhlich, wie ein Bukett farbiger Frühlingsblumen, in Erschei-

nung treten wird. Vera Mons.

Kinder werden selbständig
Ende März werden sich die Tore der Schulhäuser wieder

einmal schließen. Ein Schuljahr geht zu Ende und für viele
Kinder werden sich die Tore nicht mehr öffnen: denn die Schul-
zeit ist erfüllt: das Kind ist nicht mehr Kind und wenn es auch
noch nicht als erwachsen gelten kann, so wird es doch nun den
ersten Schritt ins Leben tun. Dies bedeutet zwar noch lange
nicht in allen Fällen Trennung vom Elternhaus, aber etwas
ändert sich doch. Das Kind ersehnt sich den Austritt meist mit
dem heißen Begehren der Jugend, endlich „groß" zu sein, mit
tausend Wünschen und tausend Hoffnungen — die Eltern ban-
gen ob dem Zeitpunkt, da sie ihre Kinder gewissermaßen weg-
geben müssen. Denn bis jetzt gehörten sie ihnen, scheinbar aus-
schließlich und ohne Einschränkung. Zum ersten Male kommt
vielleicht die Gewißheit, daß sie einst vom Elternhause weg-
ziehen, einer eigenen Familie anzugehören, eigene Wege gehen
und selbständig handeln werden.

Und stimmt all dies nicht vollkommen, und wenn wir ge-
nau hinsehen, hat das Elternhaus seine alleinige Besitzesgewalt
schon seit Jahren Stück um Stück aus den Händen gegeben —
aus den Händen geben müssen. Bereits vor dem ersten Schul-
tag, aber besonders in der Schule selbst hat das Kind Freunde
und Freundinnen gewonnen, die einen immer größeren Raum
im Kinderherz einnehmen und die das Gefühlsleben der Kinder
beeinflussen. Kinderfreundschaften sind zwar in den ersten Schul-
jähren meist von kurzer Dauer: aber gegen das Ende der Schul-
zeit werden sie fester und in den letzten Schuljahren werden sie

oft für ein ganzes Leben geschlossen.

Mancher Vater und besonders manche Mutter empfindet
darob dann etwas wie nagende Eifersucht und doch wird ihr
erst beim Schulaustritt bewußt, daß ihr das Kind pon nun an
nicht mehr ganz gehören wird. Es ist nun einmal so, daß der
Knabe vieles, was ihn bewegt, lieber seinem Kameraden, seinem
Freunde mitteilt, als dem Vater oder der Mutter und wenn
das Mädchen seine ersten Heimlichkeiten jemandem anvertrauen
möchte, geht es meist zur Freundin, nicht zu den Eltern.

„Wenn ich aus der Schule bin — möchte ich nach Frank-
reich — und dann nach England — und dann ..."

„Und uns willst du allein lassen! Undankbares!" Vielleicht
denkt die Mutter das letztere bloß, vielleicht spricht sie es aus.

Fritz hat nächsten Sonntag einen Ausflug mit Schulkame-
raden verabredet. Er teilt es den Eltern mit und fragt um Er-
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taubnis mitsugeben. 3n ben Serien Iocft ihn ein Pfabfinber=
lager, ein Aufenthalt mit Klaffenfameraben in einer <Sfit)iitte.
2turf) in einem fotcben Salle empfinben Pater nnb Ptutter fo
etmas roie eine Art 3urücffeßung.

Siefen Kampf, ben bie Goslöfung nom ©tternhûufe bar*
ftetlt, müffen olle ausfechten, benen bas <Sct)icffaI Kinber anoer*
traut bat. ©s ift aber roeber llnbanf nocb ©elbftfucht nocb Ober«

flärf)licf)feit, menn Kinber trachten fefbftärtbig 3U merben, ifon*
bern nietmebr eine naturbafte ©efeßlichfeit. ©s bat auch mit
mehr ober meniger Anbänglichfeit ober Giebe au ben ©Itern
nichts su fchaffen, menn Kinber Sreunbe unb Sreunbinnen unter
Altersgleichen fucben unb finben. 3eber junge Ptenfch gebt neue
SPege, unb mir fotlten als ©itern froh barüber fein, menn er
fie finbet unb sroar felbftficher biejenigen geht, melche er als für
ficb geeignet erachtet. ©Itern, meiche erroarten, baß ihnen ihre
Kinber nicht entfremben fotlen, muffen frühzeitig ficb 'bemußt
fein, baß Kinber nicht immer Kinb bleiben, ja, fie fotlten ihre
©r3iebung fo su geftalten fucben, baß bie sroangsläufige Prem
nung oon 3U ffaufe nur eine äußerliche bleibt.

Sies 3U erreichen ift nicht leicht; benn roie in allen Sragen
ber ©rsiehung fann nicht in jebem Sali berfefbe SPeg befchritten
merben. ©in Pesept? nein, aber ein Slat: Pehanble bein Kinb
fchon früb3eitig als Perföntichfeit. 3eige ihm Vertrauen unb
enthalte bich, ihm jebe, aber auch jebe Peigung, etmas Selb*
ftänbiges su tun im Keime su erfticfen burch beftänbiges Pa=
bein unb eroiges Perroeifen. Gaß bas Kinb Erfahrungen farn*
mein, inben bu ihm ein großes 3Paß oon Sreibeit geroäbrft.
Por allem aber seige beinern Kinbe, baß bu es liebft unb es gut
mit ihm meinft. Vertrauen oerpflichtet, Sreibeit feßt innere
©cbranfen. Siefe ©cbranfen, bie bu obne lange Ermahnungen
bem Kinbe einfach besbalb 3iebft, meil bu ihm Sreibeit geroäbrft,
roirb es fpäter mit ins Geben hinaus nehmen. SPenn bu bem
Sinbe seigft, baß bu es achteft, feine SPünfcbe, feinen SBillen,
feine ©efmfucht, feine Giebhabereien acbteft, roirb es auch bich
achten unb tinbliche Sichtung liegt hiebt bei ber Kinbesliebe.

Geiber fann man allzuoft jene betrüblichen Sälle beobacb*
ten, mo Kinber unter ber Pgrannei elterlicher Giebe fcbroer su
leiben haben, „Deute ift ©onntag, ba gebft bu mit uns!" unb
bas Kinb Iangroeilt fich auf bem gefürchteten Samilienfpasier*
gang unb benft febnfüchtig an feine fpielenben Attersgenoffen.
„Stein, heute brauchft bu nicht fchon roieber 3U ©Isbeth 3U gehen!
3ch meiß überhaupt nicht, roas bu an biefer Perfon finbeft!"
Sie oielleichf bereits ermacbfene Pocbter empfinbet bas Perbot
als unberechtigten ©ntsug ber Sreibeit, bie Kritif an ihrer
Sreunbin aber als ungerecht, ©erabe burch folche unb ähnliche
Peoormunbung aber mirb bas Kinb in feiner ©ehnfucht nach
©elbftäabigfeit beftärtt. Stur heißt es bann roohl ftatt bes ein*
fachen „auf eigene Süße" ober „in bie SBelt hinaus" — los
oon ben ©Itern, los oon einer tprannifchen Enge. Slucb bas oft
gehörte' „bas oerftebft bu noch nicht!" ober oielleicht gar bas
Perbot 3u roiberfprechen, gehört hierher.

Söer es aber oerftebt, su erreichen, baß bas Kirtb oon fich

aus ben fonntäglichen Spa3iergang mit ben ©Itern bem Spielen
mit ben Kameraben oorsieht, baß es oon fich aus bei häuslichen
SIrbeiten mithelfen mill unb nicht erft geheißen merben muß,
baß es — gan3 allgemein — aus eigenem SPillen unb eigenem
Pebürfnis fein Geben mit ben ©Itern sufammen unb nicht neben
ihnen ober gar gegen fie lebt, ber braucht nie su bangen, er
oerliere feine Kinber unb ihre Giebe.

©ine folche ©rsiebung bemegt fich sroifcben übergroßer
Särtlichteit unb all3uharter Strenge. Poch einmal: Sen rechten
SPeg su finben, ift fchroer. llnb — auch bies fei roieberbolt —
nur ber Pater, bie Abutter roirb ihn nicht oerfeblen, menn ihnen
jene Giebe inneroobnt, bie felbftlos suerft nur ans Kinb unb nicht
oor allem an fich benft. • —I—

(Stus bem trefflichen Pücblein „©parfame Küche" oon

3'ba Schlächter, 3Palter=Goepthien=PerIag, Abeiringen.)

Pinbfleifcbplatte mit Kartoffeln.
©in fehr gutes ©ericht.
Kuchenteig, roeiches fRinbfteifch (fann gefottenes ober Pra=

ten fein) in hübfche Stücfe gefchnitten. Kartoffelroürfeti leicht

abgebrüht, Pomatenfcbeiben, gebämpfte 3roiebel, Pratenjus,
etmas Abaggiroürse, feines Paniermehl, fein gehacfte Peterfilie.
©ine Sorm roirb mit Peig ausgelegt, bann folgt eine Gage

SIeifch, gebämpfte Stoiebel, 3us ober Pomatenpuree, etmas
Paniermehl unb suoberftbie abgebrühten Kartoffelroürfeti. Pun
bebecft man mit Peig, ftreicht mit ©i an unb bäcft ben Pie su

fchöner garbe. Sasu fann eine Sauce feroiert merben.

Sleifthföpfli.
Plan bereitet ein ffacfje unb mifcht barunter ein ©i, fein

gehacftes ©rün unb ein roenig Paniermehl, hierauf bebuttert
man eine gorm unb füllt bann biefe mit ber SIeifchmaffe. 3ns
heiße SBaffer geftellt roirb bas Köpfli 40 Ptinuten fochen ge>

laffen. Sa3u mirb eine mürsige Pomatenfauce feroiert.
Sleifcftfalat.
SIeifchreften fchneibe man fo fein als möglich in SBürfei,

bringe biefe in eine mürsige ©alatfauce unb gebe fein gefchnit=
tene ©ornichons basu.

Platfflöß^en.
Sas Ptarf mirb aus ben Knochen gelöft, leicht gefchmolsen

unb paffiert; hernach ein ©i, fein gehacftes ©rün unb ©eroürs
beigemifcht. Pun roerben fleine Kügeli geformt, biefe furse Seit
in heiße Prühe gelegt, hierauf in bie ©uppenfchüffet gebracht
unb mit heißer Pouillom ober ©emüfebrühe übergoffen.

Paoioli au gratin.
500 ©ramm Ptehl, ein ©i, 2 bl ÜBaffer, ein Göffeli ©als.
Ptit biefen Sutaten mirb ein Peig subereitet unb nachbem

man ihn tüchtig gefnetet hat, roirb er etmas fte-hen gelaffen.
2Ius rohem ober gefochtem SIeifch bereite man fleine Kü=

geli unb feßt biefe auf ausgeroallten, bünn ausgesogenen Peig
2 cm meit auseinanber barauf. Sroifchen bem SIeifch roirb mit
SBaffer angefeuchtet unb bariiber ber übrige Peig gelegt unb gut
sufammengeflebt. Sie Paoioli roerben ausgefchnitten unb in

fcbroacbem ©al3toaffer fur3 aufgefocht. Sobann roerben fie in

eine feuerfefte Platte, bie gut bebuttert ift, gegeben, fein gerie»
bener Käfe barüber geftreut unb bas ganse mit einer Pomatero
fauce übergoffen. Sas Pacfen ber Paoioli im Ofen beanfprucft
nur furse 3eit.

Sifcftreften in Ptufcheln.
3n Ptufcheln ober in ©Iasfchäli lege man faubere Salab

blätter, barauf gifchftücfe. ©ntroeber roirb Ptaponnaife ober

©allerich barüber gegoffen unb hernach mit ©ornichons, Poma*
tenfcheibchen, Pabieschenfcheibchen ufro. garniert.

3ifchcroguetten.
Suerft bereite man ein Pifotto unb mifcht barunter oon

©räten befreite gifchreften unter 3ugabe oon ©eroürs, Sal?,
Ptusfat, fein gehacftem ©rün, 1 bis 2 ©ier ober ©iroeiß. Pun
merben fchöne ©roquetten geformt, in Paniermehl geroät3t unb

in heißem Sett leicht gebacfen.

Sifcftreften für belegte Prötchen.
21uf bebuttertes Prot merben Sifchrefte gelegt unb biefe

mit ©allerich ober Ptaponnaife übersogen, ffart gefochte ©ier
merben bünn gefchnitten, barauf gelegt unb bas ©anse mit fein
gehacftem ©rün beftreut.

Sablés.
500 g Ptehl, 300 g Putter, 200 g 3"<fer, 150 g gemahlene,

geröftete Pîanbeln, menig SPilch unb etroas Kirfch roerben SU"

fammen oermengt. Sann rollt man ben Peig aus, fticbt Sormen
baraus, beftreicht fie mit ©igelb unb bäcft fie in mittlerer ffiße.
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laubnis mitzugehen. In hen Ferien lockt ihn ein Pfadfinder-
lager, ein Aufenthalt mit Klassenkameraden in einer Skihütte.
Auch in einem solchen Falle empfinden Vater und Mutter so

etwas wie eine Art Zurücksetzung.

Diesen Kampf, den die Loslösung vom Elternhause dar-
stellt, müssen alle ausfechten, denen das Schicksal Kinder anver-
traut hat. Es ist aber weder Undank noch Selbstsucht noch Ober-
flächlichkeit, wenn Kinder trachten selbständig zu werden, fon-
dern vielmehr eine naturhafte Gesetzlichkeit, Es hat auch mit
mehr oder weniger Anhänglichkeit oder Liebe zu den Eltern
nichts zu schaffen, wenn Kinder Freunde und Freundinnen unter
Altersgleichen suchen und finden. Jeder junge Mensch geht neue
Wege/ und wir sollten als Eltern froh darüber sein, wenn er
sie findet und zwar selbstsicher diejenigen geht, welche er als für
sich geeignet erachtet. Eltern, welche erwarten, daß ihnen ihre
Kinder nicht entfremden sollen, müssen frühzeitig sich bewußt
sein, daß Kinder nicht immer Kind bleiben, ja, sie sollten ihre
Erziehung so zu gestalten suchen, daß die zwangsläufige Tren-
nung von zu Hause nur eine äußerliche bleibt.

Dies zu erreichen ist nicht leicht: denn wie in allen Fragen
der Erziehung kann nicht in jedem Fall derselbe Weg beschritten
werden. Ein Rezept? nein, aber ein Rat: Behandle dein Kind
schon frühzeitig als Persönlichkeit, Zeige ihm Vertrauen und
enthalte dich, ihm jede, aber auch jede Neigung, etwas Selb-
ständiges zu tun im Keime zu ersticken durch beständiges Ta-
dein und ewiges Verweisen. Laß das Kind Erfahrungen sam-
mein, indem du ihm ein großes Maß von Freiheit gewährst.
Vor allem aber zeige deinem Kinde, daß du es liebst und es gut
mit ihm meinst, Vertrauen verpflichtet, Freiheit setzt innere
Schranken, Diese Schranken, die du ohne lange Ermahnungen
dem Kinde einfach deshalb ziehst, weil du ihm Freiheit gewährst,
wird es später mit ins Leben hinaus nehmen. Wenn du dem
Kinde zeigst, daß du es achtest, seine Wünsche, seinen Willen,
seine Sehnsucht, seine Liebhabereien achtest, wird es auch dich
achten und kindliche Achtung liegt dicht bei der Kindesliebe,

Leider kann man allzuoft jene betrüblichen Fälle beobach-
ten, wo Kinder unter der Tyrannei elterlicher Liebe schwer zu
leiden haben, „Heute ist Sonntag, da gehst du mit uns!" und
das Kind langweilt sich auf dem gefürchteten Familienspazier-
gang und denkt sehnsüchtig an seine spielenden Altersgenossen.
„Nein, heute brauchst du nicht schon wieder zu Elsbeth zu gehen!
Ich weiß überhaupt nicht, was du an dieser Person findest!"
Die vielleicht bereits erwachsene Tochter empfindet das Verbot
als unberechtigten Entzug der Freiheit, die Kritik an ihrer
Freundin aber als ungerecht. Gerade durch solche und ähnliche
Bevormundung aber wird das Kind in seiner Sehnsucht nach
Selbständigkeit bestärkt. Nur heißt es dann wohl statt des ein-
fachen „aus eigene Füße" oder „in die Welt hinaus" — los
von den Eltern, los von einer tyrannischen Enge, Auch das oft
gehörte „das verstehst du noch nicht!" oder vielleicht gar das
Verbot zu widersprechen, gehört hierher.

Wer es aber versteht, zu erreichen, daß das Kind von sich

aus den sonntäglichen Spaziergang mit den Eltern dem Spielen
mit den Kameraden vorzieht, daß es von sich aus bei häuslichen
Arbeiten mithelfen will und nicht erst geheißen werden muß,
daß es — ganz allgemein — aus eigenem Willen und eigenem
Bedürfnis sein Leben mit den Eltern zusammen und nicht neben
ihnen oder gar gegen sie lebt, der braucht nie zu bangen, er
verliere seine Kinder und ihre Liebe.

Eine solche Erziehung bewegt sich zwischen übergroßer
Zärtlichkeit und allzuharter Strenge, Noch einmal: Den rechten
Weg zu finden, ist schwer. Und — auch dies sei wiederholt —
nur der Vater, die Mutter wird ihn nicht verfehlen, wenn ihnen
jene Liebe innewohnt, die selbstlos zuerst nur ans Kind und nicht
vor allem an sich denkt, - l—

Rezepte
(Aus dem trefflichen Büchlein „Sparsame Küche" von

Ida Schlachter, Walter-Loepthien-Verlag, Meiringen,)

Rindfleischplatte mit Kartoffeln.
Ein sehr gutes Gericht,
Kuchenteig, weiches Rindfleisch (kann gesottenes oder Bra-

ten sein) in hübsche Stücke geschnitten, Kartoffelwürfeli leicht

abgebrüht, Tomatenscheiben, gedämpfte Zwiebel, Bratenjus,
etwas Maggiwürze, feines Paniermehl, fein gehackte Petersilie,
Eine Form wird mit Teig ausgelegt, dann folgt eine Lage
Fleisch, gedämpfte Zwiebel, Jus oder Tomatenpuree, etwas
Paniermehl und zuoberst die abgebrühten Kartoffelwürfeli, Nun
bedeckt man mit Teig, streicht mit Ei an und bäckt den Pie zu

schöner Farbe, Dazu kann eine Sauce serviert werden,

Fleischköpfli.
Man bereitet ein Hache und mischt darunter ein Ei, fein

gehacktes Grün und ein wenig Paniermehl, Hierauf bebuttert
man eine Form und füllt dann diese mit der Fleifchmasse, Ins
heiße Wasser gestellt wird das Köpfli 40 Minuten kochen ge-

lassen. Dazu wird eine würzige Tomatensauce serviert,
Fleischsalat.
Fleischresten schneide man so fein als möglich in Würfel,

bringe diese in eine würzige Salatsauce und gebe fein geschult-
tene Cornichons dazu,

Markklößchen.
Das Mark wird aus den Knochen gelöst, leicht geschmolzen

und passiert: hernach ein Ei, fein gehacktes Grün und Gewürz
beigemischt. Nun werden kleine Kügeli geformt, diese kurze Zeit
in heiße Brühe gelegt, hierauf in die Suppenschüssel gebracht
und mit heißer Bouillon- oder Gemüsebrühe Übergossen,

Ravioli au gratin.
500 Gramm Mehl, ein Ei, 2 dl Wasser, ein Löffeli Salz,
Mit diesen Zutaten wird ein Teig zubereitet und nachdem

man ihn tüchtig geknetet hat, wird er etwas stehen gelassen.
Aus rohem oder gekochtem Fleisch bereite man kleine Kü-

geli und setzt diese auf ausgewallten, dünn ausgezogenen Teig
2 cm weit auseinander darauf. Zwischen dem Fleisch wird mit
Wasser angefeuchtet und darüber der übrige Teig gelegt und gut
zusammengeklebt. Die Ravioli werden ausgeschnitten und in

schwachem Salzwasser kurz aufgekocht. Sodann werden sie in

eine feuerfeste Platte, die gut bebuttert ist, gegeben, fein gerie-
bener Käse darüber gestreut und das ganze mit einer Tomaten-
sauce Übergossen, Das Backen der Ravioli im Ofen beansprucht

nur kurze Zeit,

Fischresten in Muscheln.
In Muscheln oder in Glasschäli lege man saubere Salat-

blätter, darauf Fischstücke, Entweder wird Mayonnaise oder

Gallerich darüber gegossen und hernach mit Cornichons, Toma-
tenscheibchen, Radieschenscheibchen usw. garniert,

Fischcroquetten.
Zuerst bereite man ein Risotto und mischt darunter von

Gräten befreite Fischreften unter Zugabe von Gewürz, Salz,
Muskat, fein gehacktem Grün, 1 bis 2 Eier oder Eiweiß, Nun
werden schöne Eroquetten geformt, in Paniermehl gewälzt und

in heißem Fett leicht gebacken,

Fischresten für belegte Brötchen.
Auf bebuttertes Brot werden Fischreste gelegt und diese

mit Gallerich oder Mayonnaise überzogen. Hart gekochte Eier
werden dünn geschnitten, darauf gelegt und das Ganze mit fein
gehacktem Grün bestreut.

Sables.
500 g Mehl, 300 g Butter, 200 g Zucker, 150 g gemahlene,

geröstete Mandeln, wenig Milch und etwas Kirsch werden zu-

sammen vermengt. Dann rollt man den Teig aus, sticht Formen
daraus, bestreicht sie mit Eigelb und bäckt sie in mittlerer Hitze,
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