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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Spiel- und
Beschäftigungsecke
©it 3®it"ccteci6 fiit ^Suppctilitiber.

gür Heine ißuppenlinber lönnen mir mit tue»

nig i'Jiütje eine teijenbe Sdjaufel anfertigen,
ißappfdjachteln, bie aus 3toei Seilen — £>ülle
unb ^erausäieljbarem Käftdjen — befielen, fin=
ben fidj in jebein 3ausl>alt. Sdjliefjlid) aud)
ein tellergrofjes Stüd tpappe unb etroas Kleifter.

Stuf bie ipappe legen toir einen Seiler unb
Siefen um bcffen äufjerften 9?anb einen Slei«
fttftfreis. Diefen fdjneibcn toit fauber aus, fo
bafj mir eine runbe ißappfdjeibe erhalten, bie
mir mit ber Sdjete halbieren. Sie f.o erljal»
tenett jraei Ijalben tpapptelter legen mit ganj
genau aufeiuanbet unb fladjen bie Kujibung
mit ber Sdjeere etroas ab, bamit bas Sdjauïel»
gerüft beffer im ©Ieid)geroicht fteht. getjt lieh»
uten mir ein Käftdjen jut §anb uttb fdjneibett in
bie beiben Sängsroänbe gleidjimäfjig, ein Drit»
tel oon einer Seitenroanb entfernt, bis 3um
Soben ein, worauf mir ben fütjeren Seil bes
Käftdjens nad) unten ïnidfett. So Heben mit
nun bas Käftdjen an bie linle Seite ber getaben
Sdjnittlinic ber einen 3ugefd)nittenen ißappform
an. SCTtit bent äroeiten Käftdjen oerfaljren mir in
gleitet äßeife, nur bafj mir es an bie redjte ©de
berfelbett gorm Heben. 9Iuf bie gletdje Strt
Heben mit bie jroeite ißappform an bie attbere
Seite ber tpappfäftdjen. 9tad) betn Srodnen bes
Kleifters Jönttett mir bie Sdjaufel aufftellen
Damit fie nod) etmas Sersierung erhält, fdjnei»
ben mir an ben ©den ber Spitje bie ißappe fo»
tueit tjeraus, rote fie oon beut Käftdjen itid>t
uerbedt roirb. ©inen feften Stanb geben mir
ber Sdjautel, mettn mir nod) unten ätuifdjen
bas Sdjaufelgerüft einen tpappftreifen Heben.

So, nun nehmen jroei Heine ißuppenliuber
tfSlatj, unb bas Sdjauïeln ïann losgehen.

Fisch-Kochrezepte
9tcf<bc.

S d) n i 11 e n tt a d> 35 u r g it tt b e r 3t r t.
Die gilets ber Hänge ttad) auf eine gebutterte

tpiatte geben, mit 3roiebelfd)etben, roetdje in
Sutter gebämpft fittb, beftreuen. 99tit gebämpf»
ten ©Ijamptgnons umgeben unb mit etroas
SRotroein im Ofen podjieren. Den gonb mit
StRehlbutter binbett, faucierett unb glacieren.

S d) tt i 11 e n n a d) tp r o o e n c e t ît r t.
Ißlit Somaten unb Knoblaud) in Oel gebraten.

3m Sub. Die fdjöne 91üdenfIofje mirb
nid>t abgefd)nitten. Der Sub mirb ttad) ber
9îegel oorbereitet, bie 9tefdje in ben [iebettben
Sub gegeben, 3um lattgfamett Kodjen oom leb»

haften geuer suriidgesogen, auf Seroiette ange»
ridjtet, mit Saljlartoffeln, tpeterfilie unb 3'=

tronenfehnitten umgeben unb 3erlaffene 33utter
in einer ®d)üffel nebenbei gereicht.

Starben.
3t b g e f o 11 e n. gn fatten gifdjfub gefegt,

3um Kodjett gebracht, oom ftarfen geuer 3U=

tüdgesogen, Riehen laffen, bis ber gifd) gefodjt
ift; mirb mit Kapern» ober ißeterfilienfauce fer»
oiert.

9Î a d) S h u r g a u e r 91 r t g e b a d e n. 3"
Stüde fdjneiben, mit Salj unb Pfeffer einge»
rieben, in 9Jiet)I geroenbet, in jerfdjlagene gier
getaudjt, in Soniermehl gelehrt unb gebaden.
Daju Sauce Sartare.

ggli.
3JÎ i t feinen .Kräutern, gine feuer»

fefte flatte mit gehadten Sdjalotten unb
ghampignons beftreuen, bie gifdje batin orbnen,
mit SBeifjroein begießen, 3itronenfaft, gehadte
Sßeterfilic, podjieren. Den gottb mit einigen
Coffein Sauce 9tllemanbe oetmifdjen ober mit
99iet)Ibutter binbeft.

ffiebaden (I.). Daju eignen fid) befonbers
gut bie Keinen gifche; reinigen unb abtrodnen,
mit SCtîehl beftäubt in ber Ijeifjen griture fdjön
gelb, fnufperig gebaden. 33eim 3Inrid)ten garniert
man fie mit tpeterfilie unb 3'tronen, nad) Se»
lieben tann man auch «ne Oelfauce baju fer»
oieren.

©ebaden (II.). 9tuf beiben Seiten leidjt
einfd)neiben, mit feinem Sal? beftreuen, in 9ftel)t
roenben, eoent. auch burd), ©i ziehen, ober mit
Semmelbtöfeln beftreuen unb baden. Sauce
9?emouIabe baäii feroieren.

gilets nad) 9i eu en burger 9trt. Son
grofjen ggli roerben bie gilets Iosgelöft, mit ben
©raten, einigen 3®tebelririgen, speterfilie, Hör»
beerblatt belegt man eine paffenbe ©tatin»
platte, legt bie gefallenen gilets barauf, über»
giefjt fie mit etroas SBeifjroein unb läfjt fie
Iangfam podjieren. gine 3uli«me oon Kopf»
falat in Sutter roeieb gebämpft auf bie 3tn»

ridjtplatte oerteilt unb bie gifdjfilets barauf
gelegt mit ber 3Beifjroein=Sauce, bie oon beut
goitb gemacht rokb, übersogen, Ieid)t mit Sröfel
beftreut unb im Ijeifsen Öfen ober Salamanber
leicht übertruftet.

9tach Deffiner 3trt gebaden. Den
gifd) in gilets fdjneiben, in gi unb geriebenem
Srot panieren, in Sutter mit geljadten Salbei»
blättern gebaden, ober foldje in bie gier geben,
mit in Sutter gebadenen Kartoffeln umlegen.

Hefegebäck
SBiener Sötanbelgugelhopf- 120

©ramm Sutter; 120 ©r. 3mler; 140 ©r.
99îehl; 100 @r. gefdjälte geriebene 93îanbeln;
20 ©r. i]3tef)hefe; 8 gier; 4 gfjlöffel SOtild).

Sutter unb bas ©elbe ber gier rühren, bie
iprefihefe mit bern 3"cler überftreut äerfliefjen
laffen, bann ju ber Sutter unb ben giern geben,
99tanbeln, Sütild) unb 9JtehI baju mifd>en unb
ben Deig Hopfen. 3" eine gut gebutterte gorm
füllen; 1/2 Stunbe an einem mannen Ort auf»
gehen laffen unb bann bei mäßiger §it;e bat»
fen. — Sadjeit: 30—40 SWinuten.

§efenlran3. 500 ©r. 9ftehl; 4 DI.
SPtilch; 100 ©r. Sutter; 100 ©r. 3uder; 20
©ramm tßrefjhefe; 3 gier.

Das 9Jîehl in eine Sdfüffel bringen, in
beffen SOÎitte bie Srehhefe mit etmas 9JliId)
anrühren, an ber SBätme aufgehen laffen. 3n»
beffen roerben bie Sutter mit bent 3«der, ben
giern unb ber 9Mdj gut miteinanber gerührt,
bann unter bas 99tehl gegeben, fobalb bie §efe
aufgegangen ift unb alles 3ufamnten gelnetet,
bis. fid> ber Deig odu ber Schüffei Iö'ft. 9îun
läfjt man ben Deig roieber aufgehen, am beften

an einem mannen Ort oom 9tbenb bis 31cm
9J!orgen, nimmt ihn auf bas SBirlbrett, mad)t
brei Deile bataus, formt fie lang unb runb unb
flicht eine ßüpfe bamit, beten 9Infang unb
gnbe oereinigt rotrb, fo bah [m einen 9îing
bilbet. 9Jîan beftreid)t ein Kuchenblech mit
Sutter, legt ben 9?ing barauf unb läfjt ihn
nodj einmal gehen. Dann beftreidjt man itjn
mit gigelb, beftreut il)n mit gr.ob gefchnittenen
9JianbeIn unb badt il)n im Ofen. — Sadneit:
50—60 99iinuten.

S t i 0 d)es. 230 ©r. 9Jtel)I; 15 ©r. igefe;
1 Daffe 9JiiIchi; 4 gier; 140 ®r. Sutter; 15 ©r.
3uder.

9Jiit beut erroärmten 93lehl, ber tauroarmen
9JiiIchi unb ber $efe einen Sorteig machen, ber
jum ©epen roarm gefteilt mirb. 3Hsbann sur
fdfaumig gerührten Sutter nad), unb nad) 3"der,
gier unb 9Jlef)I geben unb bie SDtaffc luftig
rül)ten. 3ft Sorteig genügenb gegangen,
mengt man beibes gufammen, fd)Iägt biefe nod)»
mais burd), füllt ben Deig in eine mit be=

buttertem papier ausgefüllte gorm unb fteltt
alles etroa 12 Stunben in einen fühlen 9laum.
Sor bem ©inftellen in ben Sadofen mirb bie
90taffe mit einem in 90M)I eingetauchten 99ceffer
oon ber 93titte aus ftrahtenförmig eingelerbt.
3m 3lnfang foil bie Sadofenbitje siemlih ftarf
fein; in ber Ietjten Siertelftunbe muf; fie finfen.
Sadjeit 45 SCRinuten.

(3Ius „Das Sud) ber §ausroirtfd)iaft" oon
§ebroig Setter, $ameb=Serlag 31.»©., 3üridj.)

Wie die Nähnadel entstand
9tabel unb gaben, fagt ber Spanier, ift bie

halbe Draä)t. Datfääjlich hoben ' bie 9tabeln
bas 9leufjere bes tDtenfdjen mel)r als itgenbeine
anbete ©rrungenfehaft ber 3'mlifation oeränJ
bert. 3Bir tonnen uns faum oorftellen, bafj
es einmal eine 3«t gegeben hoben mufj, in
ber man ohne 9tähnabel ausfam, unb fich trog»
bem Heiben tonnte. 9Kan oerroanbte in jener
primitioen 3eit eine 3trt Stednabeln, mit be»

nen bie Stoffe jufammengehalten mürben, bie
bie Kleibung bes SHenfdjeit bilbeten. 3®«fel=
los mar auch bie Stednabel oor ber 9fäl)nabel
befannt; man oergteidje nur bie alte, beutfdje
Seäeichnung „fpenell" unb bie englifdje „pins"
mit bem Iateiniftfien „fpina" ober „fpinula",
roas Dorn heifjt- 3Hs Sorbilber ber Stednabel
haben bie Dorne ber roilben 9?.ofe unb ber Kaf»
teen gebient; fie roaren bas Urbilb, bas man
fpäter in oerfdjiebenen 9Jîaterialien, roie Kno»
hen, Kupfer ic. nadjgubilben fudjte. 9lach mei»

terem gortfdjritt in ber Kunft ber fütetallbear»
beitung begann man bie 9labeln an einem ©nbe
abäurunben. Sei Seginn ber römifchen Kaifer»
3eit mar bie Dehnif ber Stednabelherftellung
fdjoti roeit fortgefcfyritten. So hot man in
tpompeji eine Sd)ad)tel mit Stednabeln ge»

funben, bie fid) nicht alfju fepr oon unfern heu»
tigen Stednabeln unterfdjeiben. 3Iuch bie Sicher»
heitsnabel ift fhon uralt. 3ßeil 9iömer unb
©riechen bamit ihre ©eroänber auf ber Schulter
befeftigten, roaren ihre Sidferljeitsnabeln roeit
größer als jetjt bie uitfrigen. grft fpäter tarn
man auf ben ffiebanfen, bie Stednabel aus
90teiaII 3U einer 9lähnabel umjugeftalten, inbent
man bie 9?unbutig bes einen gnbes befeitigte
unb ftatt ihrer ein Cod) in bie 91abel bohrte.
Damit mar bie 9lähnabel gefdfaffen. 3Ber ihr
erfter Serfertiger mar, ift oölKg unbetannt, mie

mir ja überhaupt nur oon ben allerroenigften
©ebraudjsgegenftünben ben grfinbet fenrten. ©i»

nen gan3 primitioen Sorläufer hotte .bie 9läl)»
nabel alletbings fdpon in prähtftorifher 3eit,
es mar ein plumpes, gefdjnitjtes 3nftrumenf, bas

baju biente, gelle mit Saft unb îierfehnen
3ufammen3iiheften. 9licht biefes 2Berf3eug^ aber,
fonbern bie Stednabel mar bie Sorläuferin
ber 9lähnabel. Kam.

Die 8eite à Drau und Daus

8^iel- und
ôesàâitiAuriAZeàe
Ein Zeitvertreib für Puppenkinder.

Für kleine Puppenkinder können wir mit we-
nig Mühe eine reizende Schaukel anfertigen.
Pappschachteln, die aus zwei Teilen — Hülle
und herausziehbarem Kästchen — bestehen, sin-
den sich in jedem Haushalt. Schließlich auch
ein tellergroßes Stück Pappe und etwas Kleister.

Auf die Pappe legen wir einen Teller und
ziehen um dessen äußersten Rand einen Blei-
stiftkreis. Diesen schneiden wir sauber aus, so

daß wir eine runde Pappscheibe erhalten, die
wir mit der Schere halbieren. Die so erhal-
tenen zwei halben Pappteller legen wir ganz
genau aufeinander und flachen die Rundung
mit der Scheere etwas ab, damit das Schaukel-
gerüst besser im Gleichgewicht steht. Jetzt neh-
men wir ein Kästchen zur Hand und schneiden in
die beiden Längswände gleichmäßig, ein Drit-
tel von einer Seitenwand entfernt, bis zum
Boden ein, worauf wir den kürzeren Teil des
Kästchens nach unten knicken. So kleben wir
nun das Kästchen an die linke Seite der geraden
Schnittlinie der einen zugeschnittenen Pappform
an. Mit dem zweiten Kästchen verfahren wir in
gleicher Weise, nur daß wir es an die rechte Ecke

derselben Form kleben. Auf die gleiche Art
kleben wir die zweite Pappform an die andere
Seite der Pappkästchen. Nach dem Trocknen des
Kleisters können wir die Schaukel aufstellen
Damit sie noch etwas Verzierung erhält, schnei-
den wir an den Ecken der Spitze die Pappe so-
weit heraus, wie sie von dem Kästchen nicht
verdeckt wird. Einen festen Stand geben wir
der Schaukel, wenn wir noch unten zwischen
das Schaukelgerüst einen Pappstreisen kleben.

So, nun nehmen zwei kleine Puppenkinder
Platz, und das Schaukeln kann losgehen.

?Ì8à-I<0àre?!epte
Acsche.

Schnitten nach Burgunder Art.
Die Filets der Länge nach auf eine gebutterte

Platte geben, mit Zwiebelscheiben, welche in
Butter gedämpft sind, bestreuen. Mit gedämpf-
ten Champignons umgeben und mit etwas
Rotwein im Ofen pochieren. Den Fond mit
Mehlbutter binden, saucieren und glacieren.

Schnitten nach Provencer Art.
Mit Tomaten und Knoblauch in Oel gebraten.

Im Sud. Die schöne Ruckenfloße wird
nicht abgeschnitten. Der Sud wird nach der
Regel vorbereitet, die Aesche in den siedenden
Sud gegeben, zum langsamen Kochen vom leb-
haften Feuer zurückgezogen, auf Serviette ange-
richtet, mit Salzkartoffeln, Petersilie und Zi-

tronenschnitten umgeben und zerlassene Butter
in einer Schüssel nebenbei gereicht.

Barben.

Abgesotten. In kalten Fischsud gesetzt,

zum Kochen gebracht, vom starken Feuer zu-
rückgezogen, ziehen lassen, bis der Fisch gekocht
ist; wird mit Kapern- oder Petersiliensauce ser-
viert.

Nach Thurgauer Art gebacken. In
Stücke schneiden, mit Salz und Pfeffer einge-
rieben, in Mehl gewendet, in zerschlagene Eier
getaucht, in Paniermehl gekehrt und gebacken.
Dazu Sauce Tartare.

Egli.
Mit feinen Kräutern. Eine feue»

feste Platte mit gehackten Schalotten und
Champignons bestreuen, die Fische darin ordnen,
mit Weißwein begießen, Zitronensaft, gehackte
Petersilie, pochieren. Den Fond mit einigen
Löffeln Sauce Allemande vermischen oder mit
Mehlbutter binden.

Gebacken jl.). Dazu eignen sich besonders
gut die kleinen Fische; reinigen und abtrocknen,
mit Mehl bestäubt in der heißen Friture schön

gelb, knusperig gebacken. Beim Anrichten garniert
man sie mit Petersilie und Zitronen, nach Be-
lieben kann man auch eine Oelsauce dazu ser-
vieren.

Gebacken (II.). Auf beiden Seiten leicht
einschneiden, mit feinem Salz bestreuen, in Mehl
wenden, event, auch durch Ei ziehen, oder mit
Semmelbröseln bestreuen und backen. Sauce
Remoulade dazu servieren.

Filets nach Neuenburger Art. Von
großen Egli werden die Filets losgelöst, mit den
Gräten, einigen Zwiebelringen, Petersilie, Lor-
beerblatt belegt man eine passende Gratin-
platte, legt die gesalzenen Filets darauf, über-
gießt sie mit etwas Weißwein und läßt sie

langsam pochieren. Eine Julienne von Kopf-
salat in Butter weicb gedämpft auf die An-
richtplatte verteilt und die Fischfilets darauf
gelegt mit der Weißwein-Sauce, die von dem
Fond gemacht wird, überzogen, leicht mit Brösel
bestreut und im heißen Ofen oder Salamander
leicht überkrustet.

Nach Tessiner Art gebacken. Den
Fisch in Filets schneiden, in Ei und geriebenem
Brot panieren, in Butter mit gehackten Salbei-
blättern gebacken, oder solche in die Eier geben,
mit in Butter gebackenen Kartoffeln umlegen.

Wiener Mandelgugelhopf. 120
Gramm Butter; 120 Er. Zucker; 140 Gr.
Mehl; 100 Gr. geschälte geriebene Mandeln;
20 Gr. Preßhefe; 8 Eier; 4 Eßlöffel Milch.

Butter und das Gelbe der Eier rühren, die
Preßhefe mit dem Zucker überstreut zerfließen
lassen, dann zu der Butter und den Eiern geben,
Mandeln, Milch und Mehl dazu mischen und
den Teig klopfen. In eine gut gebutterte Form
füllen; r/y Stunde an einem warmen Ort auf-
gehen lassen und dann bei mäßiger Hitze bak-
ken. — Backzeit: 30—40 Minuten.

Hefenkranz. S00 Er. Mehl; 4 Dl.
Milch; 100 Gr. Butter; 100 Er. Zucker; 20
Gramm Preßhefe; 3 Eier.

Das Mehl in eine Schüssel bringen, in
dessen Mitte die Preßhefe mit etwas Milch
anrühren, an der Wärme aufgehen lassen. In-
dessen werden die Butter mit dem Zucker, den
Eiern und der Milch gut miteinander gerührt,
dann unter das Mehl gegeben, sobald die Hefe
aufgegangen ist und alles zusammen geknetet,
bis sich der Teig von der Schüssel löst. Nun
läßt man den Teig wieder aufgehen, am besten

an einem warmen Ort vom Abend bis zum
Morgen, nimmt ihn auf das Wirkbrett, macht
drei Teile daraus, formt sie lang und rund und
flicht eine Zllpfe damit, deren Anfang und
Ende vereinigt wird, so daß sie einen Ring
bildet. Man bestreicht ein Kuchenblech mit
Butter, legt den Ring darauf und läßt ihn
noch einmal gehen. Dann bestreicht man ihn
mit Eigelb, bestreut ihn mit grob geschnittenen
Mandeln und backt ihn im Ofen. — Backzeit:
50—60 Minuten.

Brioches. 230 Er. Mehl; IS Gr. Hefe;
1 Tasse Milch; 4 Eier; 140 Gr. Butter; IS Gr.
Zucker.

Mit dem erwärmten Mehl, der lauwarmen
Milch und der Hefe einen Vorteig machen, der
zum Gehen warm gestellt wird. Alsdann zur
schaumig gerührten Butter nach und nach Zucker,
Eier und Mehl geben und die Masse lustig
rühren. Ist der Vorteig genügend gegangen,
mengt man beides zusammen, schlägt diese noch-
mals durch, füllt den Teig in eine mit be-
buttertem Papier ausgefüllte Form und stellt
alles etwa 12 Stunden in einen kühlen Raum.
Vor dem Einstellen in den Backofen wird die
Masse mit einem in Mehl eingetauchten Messer
von der Mitte aus strahlenförmig eingekerbt.
Im Anfang soll die Backofenhitze ziemlich stark
sein; in der letzten Viertelstunde muh sie sinken.
Backzeit 43 Minuten.

(Aus „Das Buch der Hauswirtschaft" von
Hedwig Lotter, Hamed-Verlag A.-E., Zürich.)

Viie die jXäiiiiadid entstand
Nadel und Faden, sagt der Spanier, ist die

halbe Tracht. Tatsächlich haben ' die Nadeln
das Aeußere des Menschen mehr als irgendeine
andere Errungenschaft der Zivilisation verölst
dert. Wir können uns kaum vorstellen, daß
es einmal eine Zeit gegeben haben muß, in
der man ohne Nähnadel auskam, und sich trotz-
dem kleiden konnte. Man verwandte in jener
primitiven Zeit eine Art Stecknadeln, mit de-
nen die Stoffe zusammengehalten wurden, die
die Kleidung des Menschen bildeten. Zweifel-
los war auch die Stecknadel vor der Nähnadel
bekannt; man vergleiche nur die alte, deutsche

Bezeichnung „speciell" und die englische „pins"
mit dem lateinischen „spina" oder „spinula",
was Dorn heißt. Als Vorbilder der Stecknadel
haben die Dorne der wilden Rose und der Kak-
teen gedient; sie waren das Urbild, das man
später in verschiedenen Materialien, wie Kno-
chen, Kupfer :c. nachzubilden suchte. Nach wei-
terem Fortschritt in der Kunst der Metallbear-
beitung begann man die Nadeln an einem Ende
abzurunden. Bei Beginn der römischen Kaiser-
zeit war die Technik der Stecknadelherstellung
schon weit fortgeschritten. So hat man in
Pompeji eine Schachtel mit Stecknadeln ge-
funden, die sich nicht allzu sehr von unsern Heu-
tigen Stecknadeln unterscheiden. Auch die Sicher-
heitsnadel ist schon uralt. Weil Römer und
Griechen damit ihre Gewänder auf der Schulter
befestigten, waren ihre Sicherheitsnadeln weit
größer als jetzt die unsrigen. Erst später kam

man auf den Gedanken, die Stecknadel aus
Metall zu einer Nähnadel umzugestalten, indem
man die Rundung des einen Endes beseitigte
und statt ihrer ein Loch, in die Nadel bohrte.
Damit war die Nähnadel geschaffen. Wer ihr
erster Verfertiger war, ist völlig unbekannt, wie
wir ja überhaupt nur von den allerwenigsten
Eebrauchsgegenstünden den Erfinder kennen. Ei-
nen ganz primitiven Vorläufer hatte die Näh-
nadel allerdings schon in prähistorischer Zeit,
es war ein plumpes, geschnitztes Instrument, das

dazu diente, Felle mit Bast und Tiersehnen
zusammenzuheften. Nicht dieses Werkzeug/ aber,
sondern die Stecknadel war die Vorläuferin
der Nähnadel. Kam.
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