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Die Seite für Frau und Haus
Pr^/wd?^ Pr/m'Mzgv?, ^»V^wrascf/tf?

Das ängstliche Kind
SBie oiele bebauernsmerte Kinber gibt

es, bie fürchten fich nor ben (Brosen, nor
ben ïieren, nor bem ©emitter, nor ber
©chute unb nor bem ßeben überhaupt.
6ie alle finb bas Vrobuft eines ©rgie=
hungsfehters, benn fein Kinb, bie große
Statte bie bie Veranlagung fpielt, rieht
mißachtenb, ift oon Statur ängfttich- Kinber
finb aertrauensfetig. 6ie glauben an bas
©ute im SJtenfcßen unb in ber Statur. 2Ba»

rum lernt bas Kinb Sfngft unb gurcht fen»
nen? ©chon im ©tubenmagen, menn bas
steine faum ein paar SJtonate 3ählt, mer»
ben gebier begangen. Das Kinbchen böft
nor fich h© ober frf)täft, ba fommt bas
fteine Vrüberchen lebhaft unb lärmenb
sum SBagen. Das Sternchen fehreeft 3U=

fammen unb fchon hat es bie 'lingft
fennen gelernt. 3n aller ßiebe unb gür»
forge begehen mir gehler. Drei, oier
Köpfe oon berounbernben Danten beugen
fich über bas Vettchen, fie geben ihre greu»
be mit lauter ©timme funb. Die SJtutter
ift ftol3, aber bas Kinbchen fürchtet fich
oor ben fremben Sfugen unb Stimmen
unb fängt 3U meinen an. ©s mirb in bas
©tabium bes „grembens" fommen, ber
erfte Slusbrucf ber gurcht oor bem SJten»
fchen. Das mill nun nicht fagen, baß bas
Kinb gan3 oon ber Sfußenmett unb ben
ßeuten abgefchloffen merben müffe. Das
märe mieberum gan3 oerfehrt. 3m ®e=

Für die Küche

ßauch unb Sellerie.

ßaucßfalat.
Dicfe, gelbe ßauchftengel roerben_oon

ben grünen Vlättern befreit unb in üals»
maffer Vi ©tb. gefocht, Unterbeffen rührt
man aus oiel ©enf, etmas Stahm ober
SJtilch, 1 ©igetb, Vfeffer, Del unb gitro»
nenfaft eine reichliche ©alatfauce. JOtan

läßt ben ßauch auf einem Sieb abtroofen,
legt ihn in eine meite ©chüffet unb aber»
gießt ihn mit ber ©alatfauce. Der ßauch»
fatat mirb noch marm feroiert.

fiaucfjgemüfe.
Das SBeiße oon einigen fchönen ßauch»

ftengeln mirb gemafefjen unb mit einigen
ßöffeln gleifrhbrühe, einem ©tücfchen
Sutter, ©al3 unb Vfeffer 3ugebecft eine
fnappe ©tunbe gefchmort. Kurs oor bem
Anrichten rührt man etmas glattgerüfn-
tes SJtehl unb 2—3 ßöffcl ©ffig 3um ßauch.
3n Reffen focht man in biefem ©emüfe
eine Ranb ooll Stofinen mit.

ßauch im Ofen.
Dicfe, aber sarte ßauchftengel merben

in ©alsroaffer 10 SJiin. gefocht, bann ber
ßänge nach oerfchnitten unb in eine ge=
butterte gorrn gelegt. Stun bereitet nan

genteil, bas Kleine muß fich ja an bie an=
bern SJienfcben gemöhnen. Stur fommt es
gan3 barauf an, mie biefe gegenfeitige Ve=
fanntmachung oor fich geht. Das Kinb
barf nicht erfchrecft merben. 3tnmer unb
immer mieber muß betont merben, baß
um bas Kinb herum Stühe herrfchen muß.
Sßer es bemunbern mill, tue es ftill, ein=
fach, felbftoerftänblich, ohne ©efchrei unb
Spielerei. Das Kleine oertreibt fich bie
geit fchon felber, man braucht ihm liefet
mit einem Rampelmann oor bem ®e=
fichtchen herum3ufuchteln unb mit ©locfen
fein ©ehör 3U belaften. ©päter, menu bas
Kinb oerftänbiger mirb, barf man es eben»
falls nicht abfchließen, jefet muß es SDten»

fchen unb Diere fennen lernen. Dies ge=
fchehe auf möglichft natürliche SBeife.
SJierft aber bann bas aufgemeefte Kinb,
baß fich bie SJtutter oor jebem Vferb
fürchtet, baß fie fchreit, menn eine Staus
ihren SBeg freust, unb baß eine pantf»
artige Stimmung ßerrfcht, menn es bon»
nert, mirb es fich prompt auch fürchten.
Die SJtutti foil ja fdjließlich miffen, roooor
man Sfngft haben muß! ©ans oerfeh :t ift
es auch, bem Kinbe mit bem fchmarsen
SJtann etc. 3U brohen. ©leich mirb fein
©emüt burch gurcht oergiftet. Das tapfere
Kertchen hat noch nichts oon SIngft in fich,
ba bittet ihn ber Vater im finfterrt gifnmer
ein Vuch 3u holen. Ohne Ueberlegung
macht er fich auf ben SBeg. Da fagt bie
SJtutter: „©chief ihn boch nicht allein, er
fürchtet fich ficher im ginftern." Vubi hat

aus Vutter, SJtehl, ßauchmaffer, Stitch
ober Stahm unb einigen ßöffeln Steibfäfe
eine bicfliche Sauce, gießt biefe über ben
ßauch, oerteilt Vutterftücfcßen barauf unb
bäcft bie ©peife im Ofen 20—30 SJtin.

(Sellerie mit ©auce.
©efcfjälte, in Scheiben gefchnittene Sei»

leriefnollen merben in ©al3maffer V ©tb.
gefocht. Sfus Vutter, SJtehl, SJtilch, menig
©al3 unb SJtusfat bereitet man eine Vut»
terfauce, gibt bie ©elleriefcheiben hinein
unb focht alles noch fo lange, bis bie ©el=
lerie gan3 meich finb, ohne baß fie ser»
fallen.

©eöetiemus.
©inige gefchälte, in ©tücfe gefchnittene

©elleriefnollen merben in ©alsmaffer
gans meich gefocht. Dann gießt man bas
SBaffer ab unb treibt bie ©elleriefnollen
burch ein Drahtfieb. Das Vurée mirb mit
einem ©tücf Vutter, gebaefier Veterfilie,
menig SJtehl unb einigen ßöffeln SJtilch
tüchtig burchgefocht unb mit etmas gleifch»
ertraft unb SJtusfat gemüht.

©ehaefene Sellerie.
3n ©al3maffer nicht 3U meich gefachte

©elleriefcheiben merben ein3eln in einem
Vacfteig (SJtehl, Sals, Vfeffer, SBeißmein
unb fteifgefchtagenes ©itoeiß) gemenbet
unb in heißem gett fchmimmenb gebaefen.

bas gehört unb ftußt. SBo liegt ba jooRI
eine ©efahr? ©r meiß es nicht, aber nie
mehr mirb er ba3U3ubringen fein, allein
in bas finftere gimmer ober gar in ben
Keller su gehen, ©s braucht oielleicht
3ahre, um bem Kinbe bie gurcht megstt»
bringen. SBoher roohl ift ber Kleine auf
einmal neroös unb ängftlich? 3> :mer
mieber, immer im täglichen ßeben bege»
hen bie ©rsieher fteine gehler, bie großen
Schaben nach fich sieben. Unüberlegt mirb
bies unb bas oor bem Kinbe er3ählt. ©s
merft ja alles fo gut! SBir bürfen feines»
megs unterlaffen, unfere Kinber auf bie
©efahren ber ©traße, bes ßebens, ber
fchlechten SJtenfchen aufmerffam 3U machen.
Sfber es fommt fo unenblich barauf an
m i e bies gefcfjiebt. 3ft bas Kinb einmal
oerängftigt, nüßt es nichts, nun mit ®e»
roaltmitteln bie gurcht su oertreiben. SJtan
macht alles nur oièl fchlimmer, menn bas
Kleine nun eptra in ben finftern Keller ge=
fehieft mirb, menn es gesmungen mirb eut
Vferb su ftreicheln unb fo meiter. Das
oertorene gutrauen, ber oerlorene ©lau»
be an alles ©ute, muß gan3 langfam unb
fpftematifch miebergefunben merben. Da»
bei muß bie SJtutter mit oiel ßiebe, oiel
Verftänbnis unb ©ebulb helfen. Unb oor
allem ift es bas Veifpiel, bas SBunber
roirft; eine teeroöfe, abgeheßte, oerängltig»
te grau mirb nicht imftanbe fein, ein Kinb
SU einem ruhigen, an bas ©ute unb
©chöne glaubenben SJtenfchen su er3iehen.

©rna.

Verbämpfte ©elletie.
©ine große, in ©cheiben gefchnittene

gmiebel mirb in Vutter gelblich gefchmort,
bann gibt man 2—3 gefchälte, in ©täb»
eben gefchnittene ©elleriefnollen, 1 ©cßöpf»
löffei Vouitlonmürfelbrühe, ©als unb tfef»
fer hinsu unb fchmort alles 3ugebecft meich.
Kurs oor bem Einrichten rührt man etmas
gehaefte Veterfilie 3U bem ©emüfe.

Selleriefalat.
Slus ©enf, SJtilch, etmas Knoblauch, Del,

©al3, Vfeffer unb gitronenfaft mirb eine
gute ©auce gerührt, ©efchälte ©ellerie»
fnollen merben bireft in bie ©auce geho»
belt, inbem man immer mieber ©ellerie
unb ©auce untereinanber mengt, bamit
bie ©ellerie fchön meiß bleibt. Sin ©teile
ber ©alatfauce fann man SJtaponnaife
oerroenben. ©. St.

SPRÜCHE
Der ©tols, eine eble ßeibenfehaft,
ift nicht blinb gegen eigene gehler,
aber ber Rochmut ift es.

ßaß, bei gutem Vemußtfein,
bie Unoerftänbigen fchreien unb
oerfolge getroft beinen SBeg!
Das Vefte ift noch überall
gefreu3igt morben.

Die Heire für Duu und Daus

Du8 änA8tüeüe Kind
Wie viele bedauernswerte Kinder gibt

es, die fürchten sich vor den Großen, vor
den Tieren, vor dem Gewitter, vor der
Schule und vor dem Leben überhaupt.
Sie alle sind das Produkt eines Erzie-
hungssehlers, denn kein Kind, die große
Rolle die die Veranlagung spielt, nicht
mißachtend, ist von Natur ängstlich. Kinder
sind vertrauensselig. Sie glauben an das
Gute im Menschen und in der Natur. Wa-
rum lernt das Kind Angst und Furcht ken-
nen? Schon im Stubenwagen, wenn das
Kleine kaum ein paar Monate zählt, wer-
den Fehler begangen. Das Kindchen döst
vor sich hin oder schläft, da kommt das
kleine Brüderchen lebhaft und lärmend
zum Wagen. Das Kleinchen schreckt zu-
sammen und schon hat es die Angst
kennen gelernt. In aller Liebe und Für-
sorge begehen wir Fehler. Drei, vier
Köpfe von bewundernden Tanten beugen
sich über das Bettchen, sie geben ihre Freu-
de mit lauter Stimme kund. Die Mutter
ist stolz, aber das Kindchen fürchtet sich

vor den fremden Augen und Stimmen
und fängt zu weinen an. Es wird in das
Stadium des „Fremdens" kommen, der
erste Ausdruck der Furcht vor dem Men-
sehen. Das will nun nicht sagen, daß das
Kind ganz von der Außenwelt und den
Leuten abgeschlossen werden müsse. Das
wäre wiederum ganz verkehrt. Im Ge-

knr die Xücüe

Lauch und Sellerie.

Lauchsalat.
Dicke, gelbe Lauchstengel werden von

den grünen Blättern befreit und in salz-
wasser U>- Std. gekocht. Unterdessen rührt
man aus viel Senf, etwas Rahm oder
Milch, 1 Eigelb, Pfeffer, Oel und Zitro-
nensaft eine reichliche Salatsauce. Man
läßt den Lauch auf einem Sieb abtrovfen,
legt ihn in eine weite Schüssel und über-
gießt ihn mit der Salatsauce. Der Lauch-
salat wird noch warm serviert.

Lauchgemüse.
Das Weiße von einigen schönen Lauch-

stengeln wird gewaschen und mit einigen
Löffeln Fleischbrühe, einem Stückchen
Butter, Salz und Pfeffer zugedeckt eine
knappe Stunde geschmort. Kurz vor dem
Anrichten rührt man etwas glattgerühr-
tes Mehl und 2—3 Löffel Essig zum Lauch.
In Hessen kocht man in diesem Gemüse
eine Hand voll Rosinen mit.

Lauch im Ofen.
Dicke, aber zarte Lauchstengel werden

in Salzwasser 10 Min. gekocht, dann der
Länge nach verschnitten und in eine ge-
butterte Form gelegt. Nun bereitet nan

genteil, das Kleine muß sich ja an die an-
dern Menschen gewöhnen. Nur kommt es
ganz darauf an, wie diese gegenseitige Be-
kanntmachung vor sich geht. Das Kind
darf nicht erschreckt werden. Immer und
immer wieder muß betont werden, daß
um das Kind herum Ruhe herrschen muß.
Wer es bewundern will, tue es still, em-
fach, selbstverständlich, ohne Geschrei und
Spielerei. Das Kleine vertreibt sich die
Zeit schon selber, man braucht ihm richt
mit einem Hampelmann vor dem Ge-
sichtchen herumzufuchteln und mit Glocken
sein Gehör zu belasten. Später, wenn das
Kind verständiger wird, darf man es eben-
falls nicht abschließen, jetzt muß es Men-
schen und Tiere kennen lernen. Dies ge-
schehe auf möglichst natürliche Weise.
Merkt aber dann das aufgeweckte Kind,
daß sich die Mutter vor jedem Pferd
fürchtet, daß sie schreit, wenn eine Maus
ihren Weg kreuzt, und daß eine panik-
artige Stimmung herrscht, wenn es don-
nert, wird es sich prompt auch fürchten.
Die Mutti soll ja schließlich wissen, wovor
man Angst haben muß! Ganz verkeh 't ist
es auch, dem Kinde mit dem schwarzen
Mann etc. zu drohen. Gleich wird sein
Gemüt durch Furcht vergiftet. Das tapfere
Kerlchen hat noch nichts von Angst in sich,
da bittet ihn der Vater im finstern Zimmer
ein Buch zu holen. Ohne Ueberlegung
macht er sich auf den Weg. Da sagt die
Mutter: „Schick ihn doch nicht allein, er
fürchtet sich sicher im Finstern." Bubi hat

aus Butter, Mehl, Lauchwasser, Nilch
oder Rahm und einigen Löffeln Reibkäse
eine dickliche Sauce, gießt diese über den
Lauch, verteilt Butterstückchen darauf und
bäckt die Speise im Ofen 20—30 Min.

Sellerie mit Sauce.
Geschälte, in Scheiben geschnittene Sel-

lerieknollen werden in Salzwasser Std.
gekocht. Aus Butter, Mehl, Milch, wenig
Salz und Muskat bereitet man eine But-
tersauce, gibt die Selleriescheiben hinein
und kocht alles noch so lange, bis die Sel-
lerie ganz weich sind, ohne daß sie zer-
fallen.

Selleriemus.
Einige geschälte, in Stücke geschnittene

Sellerieknollen werden in Salzwasser
ganz weich gekocht. Dann gießt man das
Wasser ab und treibt die Sellerieknollen
durch ein Drahtsieb. Das Püree wird mit
einem Stück Butter, gehackter Petersilie,
wenig Mehl und einigen Löffeln Milch
tüchtig durchgekocht und mit etwas Fleisch-
extrakt und Muskat gewürzt.

Gebackene Sellerie.
In Salzwasser nicht zu weich gekochte

Selleriescheiben werden einzeln in einem
Backteig (Mehl, Salz, Pfeffer, Weißwein
und steifgeschlagenes Eiweiß) gewendet
und in heißem Fett schwimmend gebacken.

das gehört und stutzt. Wo liegt da uwhl
eine Gefahr? Er weiß es nicht, aber nie
mehr wird er dazuzubringen sein, allein
in das finstere Zimmer oder gar in den
Keller zu gehen. Es braucht vielleicht
Jahre, um dem Kinde die Furcht wegzu-
bringen. Woher wohl ist der Kleine aus
einmal nervös und ängstlich? Immer
wieder, immer im täglichen Leben bege-
hen die Erzieher kleine Fehler, die großen
Schaden nach sich ziehen. Unüberlegt wird
dies und das vor dem Kinde erzählt. Es
merkt ja alles so gut! Wir dürfen keines-
wegs unterlassen, unsere Kinder auf die
Gefahren der Straße, des Lebens, der
schlechten Menschen aufmerksam zu machen.
Aber es kommt so unendlich darauf an
w i e dies geschieht. Ist das Kind einmal
verängstigt, nützt es nichts, nun mit Ge-
waltmitteln die Furcht zu vertreiben. Man
macht alles nur viel schlimmer, wenn das
Kleine nun extra in den finstern Keller ge-
schickt wird, wenn es gezwungen wird em
Pserd zu streicheln und so weiter. Das
verlorene Zutrauen, der verlorene Glau-
be an alles Gute, muß ganz langsam und
systematisch wiedergefunden werden. Da-
bei muß die Mutter mit viel Liebe, viel
Verständnis und Geduld helfen. Und vor
allem ist es das Beispiel, das Wunder
wirkt: eine nervöse, abgehetzte, verängstig-
te Frau wird nicht imstande sein, ein Kind
zu einem ruhigen, an das Gute und
Schöne glaubenden Menschen zu erziehen.

Erna.

Verdampfte Sellerie.
Eine große, in Scheiben geschnittene

Zwiebel wird in Butter gelblich geschmort,
dann gibt man 2—3 geschälte, in Stäb-
chen geschnittene Sellerieknollen, 1 Schöps-
löffel Bouillonwürfelbrühe, Salz und 3fef-
fer hinzu und schmort alles zugedeckt weich.
Kurz vor dem Anrichten rührt man etwas
gehackte Petersilie zu dem Gemüse.

Selleriesalat.
Aus Senf, Milch, etwas Knoblauch, Oel,

Salz, Pfeffer und Zitronensaft wird eine
gute Sauce gerührt. Geschälte Sellerie-
knallen werden direkt in die Sauce geho-
belt, indem man immer wieder Sellerie
und Sauce untereinander mengt, damit
die Sellerie schön weiß bleibt. Än Stelle
der Salatsauce kann man Mayonnaise
verwenden. E. R.

Der Stolz, eine edle Leidenschaft,
ist nicht blind gegen eigene Fehler,
aber der Hochmut ist es.

Laß, bei gutem Bewußtsein,
die Unverständigen schreien und
verfolge getrost deinen Weg!
Das Beste ist noch überall
gekreuzigt worden.
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