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Srau unb S)au5
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAOEN, KÜCHEN-REZEPTE

©eftricktes ÄinberrMIein.
®iefeê prattifdje Köderen ift für ein einjähriges

Sinb beftimmt unb wirb über einem ©tridjädgen
getragen. gür größere Sïinber bient e§ — ent»
fpregenb gröjjer geftrieft — al§ pratttfeber Unter»
rod. ©8 rotrö in einem geraben ©tüd geftridt
unb im fRüden burc§ SRàljt berbunben, ebenfo
mie an ben Slcbfelrt.

SOtan fglägt junäcbft 224 ÜRafcbert auf unb
ftridt ^in» unb tjergelfenb ein gerabeê ©tüd
unb jmar immer abmed)felnb 6 rechte SRafigen
unb bann 2 SRafcben, bie auf ber rechten Seite
linfi, auf ber linfen Seite ftetS rechts geftridt
werben unb, fo bie SRtppen ergeben, bann mieber
bie 6 rechten SRafdien ufm. ®te 13., 14. unb
15. ®our, forote bie 22., 23. unb 24. Sour finb
hier anberâfarbig (rot) geftridt. SKadhbem man
in biefer SBeife 100 Souren ooüenbct bat, ftridt
man bei ber legten Sour immer bon ben feegä
rechten SRafdjen jmeimal je 2 gufammen, fo bah
nod) 4 babon berbleiben. Saran ftridt man

einen ©ürtelteil, immer 2 redete mit 2 linîen
SRafdjen abmcthfelnb, im ganzen 16 Souren,
babon bie elften unb legten 4 Sourem mieber
rot. ®§ folgen barauf 10 Souren in berfelben
©tridart mie ber älnfang, nur ftnb e§ ftatt 6
rechten SRafcben jegt nur 4. SRun teilt man bie
SRafcben in 4 gleiche Seile. Sei jebem Seil
nimmt man am älnfang unb @nbe gletchmähig
ab, bis man nach 32 Souren noch 12 SRafcben
auf feber Siabcl hot- SRit bieten 12 ÜJlafcgen
ftridt man b>n» "nb herg^henb mit rechten
ÏRafdjen ein gerabeS Slchfelftüd bon 15 Souren,
babon bie 1.—3., 7.—9. unb 13 biê 15. Sour
rot. Sîacbbem man Sichfein unb Stüden burd) SRaht
berbunben hat, öergiert man ®al8» unb Slermel»
auêfdjnitt mit feften SRafcben in rot. ®en untetn
iRanb beä 9iödd)en§ behäfelt man mit einer
beliebigen Sogenfpige. ®ureg ben ©ürtelteil gietjt
man eine felbftgebregte ©cgnur au8 roter SBoHe

mit Ouaften.
(SluS „®lternäeiturt0". Steclafl Drei! güfsli, Süridj.)

®ic gifgtiige.
£ a g s mit Ä t à u t e r tt. ®>er gut gerei»

nigte ßags roirb in Scheiben gefdfnitten, mit
Salj beftreut unb einige 3eit roeggeftellt. Sann
nermengt man gegadte Sgalotten mit ißeter»
filie, Âapern, geroäfferten, entgräteten unb ge=

gacEten ©arbeiten, gibt bies ju gefgmoljener
Sutter unb fügt ben Saft einer _3ito"e bei.
Sinn legt man bie gtfgftüde in biefe SRartnabe
unb (teilt alles 'unter öfterem Hmroenben roäg»
renb 2 Stunben auf Heines geuer, fo bag bie
Sutter flüffig bleibt, ogne 3U logen. ®ann gebt
mau bie gif.gftüäe gcraus, bratet' fie 10 URi

nuten in getger Sutter, beftreigt fie babei

mit ber HRarinabe unb rieglet an. Sie übrig»
Bteibenbe SRarinabe ïoegt man mit roeigem
SBein, ettnas Souillontoürfelbrüge unb 3ta>nen»
faft 31t einer pilanten Sauce auf.

St a l S t e m naeg englifger Slrt. SRan tet»
nigt ben Slal, - entfernt Hopf unb Sgtoang
unb figneibet bas SRittelftüd in gleigntägige
SBürfel. ®iefe xoenbet man in fötegl, Saig unb
tßfeffer unb bädt fie in geigent gfett fgrohn»
menb. Hopf unb Sgroang ïoegt man mit einigen
©läfettt gleifgbrüge, einer §anbooll Egam»
pignons, einigen fiöffeln SBeineffig unb Sgerrt)
gut auf, fiebt bie Stüge naeg 3/4 Stunbe, logt
fie mit gebräuntem Sbiegl 3U einer gebunbenen
Sauce, fügt bie Egampignons bei unb lägt
.barin bie gtfgftüde nog Vi Stunbe langfam
figmorcn.

©ebadene g0 t e II en. Äleine, fauber
gefeguppte gorellen nimmt man aus, roäfcgt fie,

figneibet fie beibfeitig etroas auf, [algt fie unb
lägt fie 1/2 Stunbe liegen. Sann troelnet man
fie ab, bädt fte in gett figmimmenb ïnufperig
unb rieglet fie mit 3to"nenf(geiben unb ?ßeter=

filie garniert ait.
©ebadene. r Äabeljau. Ein grofjes

Stüd Äabeljau (am beften bas Sgroangftüd)
roirb mit Sal3 beftreut unb naeg 2 Stunben
abgetrodnet. Sann beftreigt man ben gtfdj
mit gefigmo^ener Sutter, firent fßaniermegl
biegt barüber unb bädt in reiglig fÇett auf
offener fßfanne ïnufperig. tOîan feroiert baju
eine Äapernfauce.

S g e 11 f i f g auf beutfge Slrt.
Sgellfifge, benen bie Äöpfe abgefgnitten raun
ben, fgneibet man in 2 36ntimeter bide Sgei=
ben unb beftreut fie mit Salä. Stag 2 Stun=
ben fgigtet man abtoegfelnb roge Äartoffeb
fgetben, in Sutter gefgmorte, gegadte 3®ie=
beln unb bie gifgftüde in eine gebutterte 3rorm,

oerrügrt 1/4 Siter fauren fRagm mit ©etnuq
unb 2 Eiern, giegt bies über ben Sluflauf unb

bädt ign ïnapp 1 Stunbe im Ofen. Ra.
(?=s3SOi==5S©G==^sc?=ai3SG=s3©ö==s3SG=aS0

I BpaRnîsclxs J

©te fegen fo hing aus!
Son oielen Stenfgen roirb ein blaffes Slus=

fegen als 3ßig®n einer beftegenben ober bro=

genben Ärattlgeti angefegen, unb gan3 befon=

bers pflegen befolgte Sötütter igre ilinber fût
ïranï 3U galten, roenn fie teine roten S a den

gaben.
Släffe ber §aut braugt inbeffen nigt immer

ein 3eigen oon Âranïgeit 3U fein. Unfere

Hautfarbe ift abgängig oon ber Sefegaf
fengeit unferes Slutes, oon ber befferen ober

fglegten Ourgblutung ber §aut jelbft unb

fgliegltg oon ber Stärte be3to. Ourgfigtigteit
ber §aut. J$at unfer Slut 3U toenig gforBjtoff
ober ift bie 3agl ber Slutïôrpergen oerringett
— eine fÇeftftellung, bie nur ber 8113t mageit
ïann — bann ift bie Släffe ber Slusbrud einer

ïranïgaften Störung, unb es ift ätätlige Se»

ganblung nottoenbig. Oiefe fffälle oon tohJ=

liger Slutaxmut finb meift §o!ge ober Se»

gleitäuftänbe anberer Erïranïungen unb oiel fei»

teuer als bie, bei benen bie Släffe oon unge»

nügenber §autburgblutung gerrügrt.
Setannt ift bas Erröten ober Erblaffen bet

plögltgen ©inneseinbrüden. Äinber, bte fig
oor ber Sgule fürgten, bie 00m Elterngaus
ober com fiegrer oerängftigt toerben, finb öfter
blag. Sin biefer Släffe ift aber nigt bie Heber»

anftrengung ober ber Slufentgalt in ber Sgule
fgulb, fonbern bas neroöfe Sltoment,
bas bas Spiet ber §auptblutgefäffe, ob eng

ober roeit, reguliert. ®ie Stubengo der, grog
unb Hein, 3etgen besgalb eine blaffe ©efigts»
färbe, »eil bie Kaut bes äugeren tReijes bei

frifgen fiuft entbegrt, bie anregenb auf
bte OurcgWutung ber gaut einmirït. SBeitergin
fei nigt oergeffen, bag es oiele Süienfgen gibt,
bie „oon Statur aus" blag ftnb, b. g. bei betten

eine angeborene Enge ber §autblutgefä[fe be»

ftegt. ®ie[e SJtenfgen finb babei aber deines»

roegs ïranï ober meniger xoiberftanbsfägig ab

igte rotbädigen iöcitmenfgen. Slug burtïfer
®eint ober eine fdjlegiere ®urgfigtiä'
ïeit ber §aut ïann 3U einer Släffe fügten,
bie an fig burgaus lein Äranlgeüsäeigen bar»

[teilen mug.
Sernünftige Ernägrung, mit Seoorgugung frt»

fger grüner ©emüfe, ausreigenbe Semegung
in frifger fiuft, oerbunben mit gefunber Stb»

gärtung, unb Kräftigung bes SReroenfpftems,
merbeti oielen Slaffen gu frifdjer garbe oer»

gelfen. SBo bas nigt ausreigt, ba roirb Unter»

fugung unb SRat bes Slrjtes Slbgilfe fgaffeu-
SRan foil aber nigt gleig bei Äinbern unb bei

Enoaegfenen glauben, bag ginter jeber Släff«
eine Âranïgeit fteden mug. W. K.
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Gestricktes Kinderröcklein.
Dieses praktische Röckchen ist für ein einjähriges

Kind bestimmt und wird über einem Strickjcickchen
getragen. Für größere Kinder dient es — ent-
sprechend größer gestrickt — als praktischer Unter-
rock. Es wird in einem geraden Stück gestrickt
und im Rücken durch Näht verbunden, ebenso
wie an den Achseln.

Man schlägt zunächst 224 Maschen auf und
strickt hin- und hergehend ein gerades Stück
und zwar immer abwechselnd 6 rechte Maschen
und dann 2 Maschen, die auf der rechten Seite
links, aus der linken Seite stets rechts gestrickt
werden und so die Rippen ergeben, dann wieder
die 6 rechten Maschen uiw. Die 13., 14. und
15. Tour, sowie die 22., 23. und 24 Tour sind
hier andersfarbig (rot) gestrickt. Nachdem man
in dieser Weise 1l)l) Touren vollendet hat, strickt
man bei der letzten Tour immer von den sechs

rechten Maschen zweimal je 2 zusammen, so daß
noch 4 davon verbleiben. Daran strickt man

einen Gürtelteil, immer 2 rechte mit 2 linken
Maschen abwechselnd, im ganzen 16 Touren,
davon die ersten und letzten 4 Touren wieder
rot. Es folgen darauf 10 Touren in derselben
Strickart wie der Anfang, nur sind es statt 6
rechten Maschen jetzt nur 4. Run teilt man die
Maschen in 4 gleiche Teile. Bei jedem Teil
nimmt man am Anfang und Ende gleichmäßig
ab, bis man nach 32 Touren noch 12 Maschen
auf jeder Nadel hat. Mit diesen 12 Maschen
strickt man hin- und hergehend mit rechten
Maschen ein gerades Achselstück von 15 Touren,
davon die 1.—3., 7.—9. und 13 bis 15. Tour
rot. Nachdem man Achseln und Rücken durch Naht
verbunden hat, verziert man Hals- und Aermel-
ausschnitt mit festen Maschen in rot. Den untern
Rand des Röckchens behäkelt man mit einer
beliebigen Bogenspitze. Durch den Gürtelteil zieht
man eine selbstgedrehte Schnur aus roter Wolle
mit Quasten.

(Aus „Elternzeitung". Verlag Orell Füßli, Zürich.)

Die Fischküche.

Lachs mit Kräutern. Der gut gerei-
nigte Lachs wird in Scheiben geschnitten, mit
Salz bestreut und einige Zeit weggestellt. Dann
vermengt man gehackte Schalotten mit Peter-
silie, Kapern, gewässerten, entgräteten und ge-
hackten Sardellen, gibt dies zu geschmolzener
Butter und fügt den Saft einer Zitrone bei.
Nun legt man die Fischstücke in diese Marinade
und stellt alles unter öfterem Umwenden wäh-
rend 2 Stunden auf kleines Feuer, so daß die
Butter flüssig bleibt, ohne zu kochen. Dann hebt
Ulan die Fis.hstücke heraus, bratet" sie 10 Mi-
nuten m heißer Butter, bestreicht sie dabei

mit der Marinade und richtet an. Die übrig-
bleibende Marinade kocht man mit weißem
Wein, etwas Bouillonwürfelbrühe und Zitronen-
fast zu einer pikanten Sauce auf.

Aal-Stew nach englischer Art. Man rei-
nigt den Aal, entfernt Kopf und Schwanz
und schneidet das Mittelstück in gleichmäßige
Würfel. Diese wendet man in Mehl, Salz und
Pfeffer und bäckt sie in heißem Fett schwim-
mend. Kopf und Schwanz kocht man mit einigen
Gläsern Fleischbrühe, einer Handvoll Cham-
pignons, einigen Löffeln Weinessig und Sherry
gut auf, siebt die Brühe nach 2/4 Stunde, kocht
sie mit gebräuntem Mehl zu einer gebundenen
Sauce, fügt die Champignons bei und läßt
darin die Fischstücke noch ich Stunde langsam
schmoren, r

Gebackene Forellen. Kleine, sauber
geschuppte Forellen nimmt man aus, wäscht sie,

schneidet sie beidseitig etwas auf, salzt sie und
läßt sie ü/z Stunde liegen. Dann trocknet man
sie ab, bäckt sie in Fett schwimmend knusperig
und richtet sie mit Zitronenscheiben und Peter-
silie garniert an.

Gebackener Kabeljau. Ein großes
Stück Kabeljau (am besten das Schwanzstück)
wird mit Salz bestreut und nach 2 Stunden
abgetrocknet. Dann bestreicht man den Fisch

mit geschmolzener Butter, streut Paniermehl
dicht darüber und bäckt in reichlich Fett aus

offener Pfanne knusperig. Man serviert dazu

eine Kapernsauce.

Schellfisch auf deutsche Art.
Schellfische, denen die Köpfe abgeschnitten wur-
den, schneidet man in 2 Zentimeter dicke Schei-
ben und bestreut sie mit Salz. Nach 2 Stun-
den schichtet man abwechselnd rohe Kartoffel-
scheiden, in Butter geschmorte, gehackte Zum-
beln und die Fischstücke in eine gebutterte Form,
verrührt 1/4 Liter sauren Rahm mit Gewürz
und 2 Eiern, gießt dies über den Auflauf und

bäckt ihn knapp 1 Stunde im Ofen. I7s.
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Sie sehen so blaß aus!
Von vielen Menschen wird ein blasses Aus-

sehen als Zeichen einer bestehenden oder dro-

henden Krankheit angesehen, und ganz beson-

ders pflegen besorgte Mütter ihre Kinder für
krank zu halten, wenn sie keine roten Backen

haben.
Blässe der Haut braucht indessen nicht immer

ein Zeichen von Krankheit zu sein. Unsere

Hautfarbe ist abhängig von der Beschaf-

fenheit unseres Blutes, von der besseren oder

schlechten Durchblutung der Haut selbst und

schließlich von der Stärke bezw. Durchsichtigkeit
der Haut. Hat unser Blut zu wenig Farbstoff
oder ist die Zahl der Blutkörperchen verringert

eine Feststellung, die nur der Arzt machen

kann — dann ist die Blässe der Ausdruck einer

krankhasten Störung, und es ist ärztliche Be-

Handlung notwendig. Diese Fälle von wirk-

licher Blutarmut sind meist Folge oder Be-

gleitzustände anderer Erkrankungen und viel sel-

teuer als die, bei denen die Blässe von unge-
nügender Hautdurchblutung herrührt.

Bekannt ist das Erröten oder Erblassen bei

plötzlichen Sinneseindrücken. Kinder, die sich

vor der Schule fürchten, die vom Elternhaus
oder vom Lehrer verängstigt werden, sind öfter
blaß. An dieser Blässe ist aber nicht die Ueber-

anstrengung oder der Ausenthalt in der Schule
schuld, sondern das nervöse Moment,
das das Spiel der Hcmptblutgefässe, ob eng

oder weit, reguliert. Die Stubenhocker, groß
und klein, zeigen deshalb eine blasse Gesichts-
färbe, weil die Haut des äußeren Reizes der

frischen Lust entbehrt, die anregend auf

die Durchblutung der Haut einwirkt. Weiterhin
sei nicht vergessen, daß es viele Menschen gibt,
die „von Natur aus" blaß sind, d. h. bei denen

eine angeborene Enge der Hautblutgesässe be-

steht. Diese Menschen sind dabei aber keines-

wegs krank oder weniger widerstandsfähig als

ihre rotbäckigen Mitmenschen. Auch dunkler

Teint oder eine schlechtere Durchsichtig-
keit der Haut kann zu einer Blässe führen,
die an sich durchaus kein Krankheitszeichen dar-

stellen muß.
Vernünftige Ernährung, mit Bevorzugung sti-

scher grüner Gemüse, ausreichende Bewegung
in frischer Lust, verbunden mit gesunder Ab-

Härtung, und Kräftigung des Nervensystems,
werden vielen Blassen zu frischer Farbe ver-

helfen. Wo das nicht ausreicht, da wird Unter-

suchung und Rat des Arztes Abhilfe schassen.

Man soll aber nicht gleich bei Kindern und bei

Erwachsenen glauben, daß hinter jeder Blässe

eine Krankheit stecken muß. K.
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