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bk!lilqk. dik d! t&v.it den Kinder sie
tu: in ftiuifiundtn, Imufii, iviebftliptleti

Frk'gbun,, wöhrenb der' Paxlkn, der
Aiiikkn. Süilschrist usw.. sn

der ti Ist au f ftfli.M Zknakböriq,
daZ Miigüchsie y-.-

t LZerhiitunsi der Ber.
krümmung d(5 3!ii(f(!'ij zu thun.

Voisorg!!, ölttkn werden dcZhalb ant
thun, die Kinder sofort nach der Heimkehr
aus der Schule $ stunde oder länger In

chorliontaler Loge auf dem Rücken, zu
gcdcät. liegen und dann erst die Mahlzeit
einnehmen zu IcNZen. .

Welch kleine Unbequemlichkeit und welch

grosicr Börlhil für den tlberiniidelen klei

nen Menstfen! Es ist dirs aber nicht nur
nach der Schule, sondern auch Nach jcdr
längeren Instrcngung bebarrlich jeden
Tag durchzuführen, z. B. nach einem

sonntäglichen Epaziergang, nach besonde-re- n

im Freien siattgcfundenen Bergnü
gungcn, wie Winter und Sommersport
sie mit sich bringen. ,

Zu solchen vorbeugenden und bessern
den Maßnahmen gehört auch die ächt
lrche Rückenlage" auf Mairatze ohne Unter
bett. Wie viele kleine .zusammengerollte
Igel" beherbergen wohl die warmen
Federbettlein ? Dabei drücken und der
schieben sich die inneren Organe, die Ath-mun- g

kann nicht tief genug erfolgen, die
Muskeln werden ungleich gedehnt, was bei
der Länge der Schlafzeit, sehr in's Ge
wicht fällt. Wie viele Mütter klagen da
rüber, wissen aber kein Mittel, es zu
ändern. Theure Bettplatten usw. anzu
schaffen, hat wirklich keinen Zweck. . Wir
helfen uns mit zwei Hmidtüchern und
zwei Enden- - Bindfaden und mit Er
folg!

Die beiden Tücher werden der Länge
nach schmal (4 6 Zoll breit) zusammen
gelegt und jedes an einem Ende mit Bind
faden verbunden. Dem Kinde wird nun
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ji'i'j fcf t''!Ti;'i rfeltfe v,,!fzh fe t b u t !? in
b1 Jintet inmb btatiat, 'el

Ft.iun f.t ni' l wh!schMck?nd ii t?t?i
in wrttfbfn. tfl nu'an biiinle !!,'.

lMrnbfti( für d! zw'mLK'qe VIrJ

nutjURjj dkk EeN!list S'.i'b n wnvm.
Im Noch ftiftt Öftnifft UM sich bis

CtbjUt AbwkchsZüNg WM. Totft ist

litfpr.bftl m kkkmcklkN, bjft b CUrniist

gerade wegen Ififrl 6?tD:!!e,fenb;a qinj
igknaiügkn GrschmaS'! daz pcf inei

sind, im twütstm Umfange mit cnderiN
?!ahrungSml!!e!n jusammen zubere!!.-- ! zu
werden, denkn sierade tiefet tpezifisck'
Wi'hlgeschmack fkh!t. bik skr andererüS
bafiir reich an Nährirerth sind. So stiid
z. B. eüt Zuberei!llNs,Zartkn zu empfchl-'N- .

in bknen die EkmU'se unter Zu!?z don
Alick-- r mil der ohne Beisüzung einer
Sau (Essig) hergesiclll werden. Ferner
kann man sie im weileflen Ausmafzk mit
stärkereichen Nährsiossen, z. B. jlartosfe!
und Neij zusammenkock?en. Man kann bie

' Herstellung on solchen Äemüscn mit reich
lich Narioifeln unicr Vcifllgimg geringer
Mengen'von Jett oder von fettem Fleisch?

z. B. Schweinebauch, olZ eine ber wich

iigsicn Grundlagen der täglichen Nück?e be

brachten. ES gcnllgt schon eine relativ oe

ringfllgige Menge dieser Zulagen, um die
so bereiteten Gerichte sehr wohlschmeckend
zu machen; auf ben Gcschmack aber kommt
es dorwiegmb an, benn ber Nährwerth beZ

F?tteZ kann burch genügende Stärkcmengm
in Form don Nartoffeln ersetzt werden.
Im Übrigen schmecken insbesondere die

' zarteren Sommergemiise auch bann ganz
ausgezeichnet, wenn man auf jebe Zuthat
von Fett oder Fleisch verzichtet und sie nur
in Salzwasser ablocht und dann mit Nar-- ,
toffelil zusammen derzehrt.

Wichtig smd auch bie Verfahren zur
Einsäuerung don Gemüsen, bie noch eine
relativ geringfügige Verbreitung gefunden
haben und sich im wesentlichen aus rothe
Rüben, Gurke und Sauerkraut beschrän
ken. n manches Ländern haben diese
Verfahren sehr bie! weiter Ausbeutung
im täglichen Haushalt gesunden und ver

. dienen insbesondere zur Herstellung von
schmackhaften Suppen und als Zuspeise
zum Fleiscy die weiteste Empfehlung, v

Rezepte zur Gemüsebereitung sind sa
freut in all ben bielfachen Kochbüchern,
bie von Haussrallen herausgeg, den worden
smb,' zu finben, und es wäre aus baS

bringendste zu wünschen, wenn bie beut--
schm Hausfrauen ti einsehen lernten, ein
wie außerordentlich wichtiges Hilfsmittel
in ber Küche bie weitgehende Verwendung
der billigen Gemüse ist.

v
Wallnußkern e. Große Nußkerne

von reifen, frischen Nüssen theile man in
zwei Hälften und zkhe ihnen die Haut
ab wozu man sie einen Augenblick in
kochendes Wasser giebt. Auf ein Pfund
Kerne rechnet man Pfund Zucker, wel-

chen man etwa, ine viertel Stunde locht

imd'fhn über die Nüsse gießt. Den zwei
tm Tag kocht man das Ganze einmal auf,
fügt ein Stückchen Vanille bei, giebt dic
Masse in die Einmschgläfer, stellt sie an

. inen, kühlen Ort und verbindet sie an
deren TagS mit Blase oder Pergament
Papier. '

" 2. Nachdem die Wallnüsse ziemlich aus
gewachsen sind, sticht man sie von allen
Seiten durch und durch, legt selbige hier
auf in kalte Wasser und läßt sie wenig
fteni acht Tag wassern, indem man dabei
alle Tage ein oder auch zweimal daß

' Wasset wkchseltt muß. Nach Verlauf die
ser Zeit legt man die Nüsse in ein Ge
schirr, gießt hinreichend kaltes Wasser da
rauf, stellt

.
dieselben damit aus'S Feuer
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f!:f fcfrsti3uA1 l I fv.hiiH,,!
mag I tmri uns v'bfatfVs T.VH
V"ki!tn 9. 8. I; Vlitxil wird li Ut
p"i,r,n l'üll kennen, RblSirni"'!
Masche VI, fUllfnitiaf.fi ... X,, L.. I.'ie TUIU , f.

i'ilch,' , Ct., Trst.
Ra legt ,! dem flikenind, ii:
cchünste und fiihil n!4 k. 3 L, ,i5
in die Schlinge 1." Ct. üU und ffilifßl
mil 1 N. in die driüe L. kn Kreis. Tann
wird dal Nadenend ngzrae. d!

Schlinq ssst gestilossen und der stadm in
d,k Mitte dcrniiht. lk. Rci!x: L. an
stelle des rstm St.). 1 St. di njfle
M., t 1 C, 2 Gl. In die fc

. nidifien
M.. bem i Nöch 6 Mal roifdcrholcn, dann
1 L. und 1 st. in die dritte M. zu Bcginn
der Reihe. III. Reihe: ?, L., 1 St. in dic
selbe M.. in welche die K. gkb.itclt wurde,
2 St. In die nächste M Ä 2 8., 2 St.

auf das folgende St.. 2 St. auf das
nächste St., vom A an noch 6 Mal wie-

derholen, bann 2 L. und 1 st. in die dritte
L. zu Beginn dieser Reihen. Jetzt wendtt
man die Arbeit und fuhrt 1 N. um die L.
aus, damit man die IV. Reihe von der
Mitte des Lllckchens beginnen kann. 9 6
L., di Arbeit wieder umwenden und aus
edes der 4 folgenden St. 1 Dpst. aus

führen, doch hat man die letzte Schlinge
eines jeden Tpfl. aus der Nadel zu lassen
und dann alle 4 Schlingen zu einer M.
zusammenzuschürzen. 6 L.. 1 L M. in
bas nächste Lückchen, dorn 9 wiederholen,

Nach Vollendung dieser Reihe wird die
letzte Maschenschlinge groß gezogen und
der Knäuel mit dem Arbeitsfaden durch
die Echltnge dann, bie M.gezogen, ftstge

. . . . .t f. i v (v. i f. r f 'i i
uiulji, et yaoen over niiyi aogtajniiicn,
onbern auf ber Kehrseite hängen gelassen.

Bon nun an wird stets ine Reih gelb
und die folgende schwarz gehäkelt. Der

ehengebliebene Faden wird bei Wieder
Verwendung mit einer Schlinge nach oben

gezogen. O Mit schwarzem Faden die

V. Reih arbeiten und t in lebe der 6 L.
1 f. M., in die M. aber der zusammen

geschürzten Dpst. je 3 f. M. und
.
in die 6

i.,...!.... r t m rrn !,. rr -

oigenoen v. o s. yarem. mi nacyiie
M. der unteren Reihe iibergehcn, Vom

wiederholen. Nach jeder Reihe von

bis v wiederholen Die VI. Reihe wird
mit gelbem Faden gearbeitet. . Den Faden
durch bie zweit f. M. nach oben leiten, 3!
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Mikme. lin? infeij .z I. .trji bie?t
d n tiirfi-- seitlich u, vr.d M
?!itdrh-l.in- .i l.iii bif H.i!Iiipi In iert

fahren d'l Vachsen, lei 't bauMnb der.
den. X.il'd ski ,ing.f.'!tck. datz hi
sch,,, Last Ui bn telüsitl teil hebt

no der Numis na.b der sr?i,'n CtV.t
üfnnfifll, k.r ltt leichlft Lzst sich die be

las!!k w'bscr.tt.
Wrnn dS Zraen ni,fs! gZNi dermiedkg

werden kann, faule I abwechselnd n.i.!I
und links pM'.lxhrn, bens toi b.iS Ziidc
kleimr Schlitten, das meist mit der rech

ten Hand gciilt wirb.

.Schiese, Sitzen' und .Sichert auf
einem Bein' ist schon so häufig als schäd-

lich rwkibnt worden, bafj ich es hier nur
streifen möchte.

Weniger bekannt dürfte aber sein, daß
es auch durchaus falsch ist. kleine Kinder
nur aus bem linken Arm zu tragen, ba sie

sich bann baran gewöhnen, stets den rech

ten Arm um ben Hals ber Trägerin zu
legen. Auch soll man ben Kleinen nicht

gestatten, die Thürklinke nur mit ber rech

ten Hand zu öffnen; dadurch wird wiede
rum die eine Seite mehr gedehnt als die

andre, und auch dies legt den Grund zu
unvermutet eintretender Rllckgratsder-krümmun- g.

!

Wenn sorgsam Mütter sich diese kenk

gen kleinen Winke zunutze machten und sie

den Kindern recht einprägten, es würde
dem sa weit verbreiteten VolkZübel." dem
so manche Ezistenz zum Opfer fällt, in
gut Theil ntgegengearbeitei werden.

Stockflecke auö 'Wäsche zu
e n t f e r n n. . Man ' löse 1 Eßlöffel
Chlorkalk in 4 Quart Wasser, indem man
mit hölzernem Löffel gut rührt. Der be

fleckte Artikel wird nun hineingesteckt und
mit hölzernem Wäschestock oder Kochlöffel
stets darin hcrumgearbciiet, so daß alle
Theile lose Und in Bewegung gehalten
werden. Damit hält man an, bis die

Flecken verschwunden sind; dann sofort in
mehreren kalten Wassern spülen und
schließlich in die. richtige Wäsche stecken.

von

feine Tochler (2) jiit Trauung, alt iitUtt
(t) mit sewer Muittt (t).
rigen Jahre ihre Mutter und vor einigen
Monate auch ihren Bruder, den ältesten
Sohn des Reichskanzler?, per als Ober
leutnant auf einem Patrouillenritt im

Kampfe gegen die Russen siel.
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31 teuft lauf las für CStttn.
fetfttchtn. UJer all, lingen tr
tsmn man zum nur den s?
genannkkn odr Piidirzuiker. Ter
a!Nhln Narin si in erskr Linie d!
Urs.:ch s,!r l.'.i Harlicerdfit bd Clrtu
srli. l!)!an fotnl als tine lliischiiiig,
bestehend ant ."j Unkn ocstfisnolntt,
tifüiUmiii fifrlifirlfr 91nllff '.'i Mnutt ck.
derzucket. SJ Unzen Mhi. Oral Zimml
'Nd in gute TMn mbt Bauvulver,
Tal letzt macht dcn Ctkeiiscl recht
I0!?cr. Die Masse wird lüchlia durch
gekiiktel, in kleine Theilchcn zerlzröckclt und
uder den Te,g gestreut. Dit angcgelknen
Gewichte genügen für Ine aus 1 Pfund
Mcyl yergejlcllle treulelauslage.

t

Mkkikanlsche 2arnoll. Zu
thaten: Maishiillcn. 3 bis 4 Pfund Suv
penflcisch.'l Tujzend rothe Pscfferhülsen

Pacrct iaismeizl oder MaiLgries.
PintZ (iz Liter) Oliven ohne ihren Sast,

Pinl ( Liter) Jtorinen. 1 Tasse
Schmalz, 3 große Zwiebeln. Salz und
Pfeffer nach Geschmack. Die Maishüllev
rnü en von guter Große, voll und unbe
schädigt sein. Sie werden 24 Stunden
in frischem, kaltem Wasser eingeweicht und
das Wasser wird inzwischen mehrmals ao
wechselt; so werden sie rein und weich.
Der MaisgrieS wird am Abend vorher
eingeweicht. Am Morgen wird das Fleisch
yaw gar gekocht, dann, sein zer chnitten
die Brühe wird verwahrt. "In einer
Pfanne werden in dem Schmalz die Zwie
beln feingeschnitten angeröstet. Dazu
kommen die Pcfferhulsen. zerschnitten

zerstampft und abgeseiht; dann daS fein
geschnittene Fleisch, die Oliven und die
viostnen. Alles zusammen wird nun ge
kocht, is es eine weiche Masse ist. Nun
nimmt man es vom Feuer, giebt Salz,
Pfeffer und etwaS Essig daran und läßt
es abkühlen. Wahrend dieser Zeit berei
tet man die Maishülsen zum Gebrauche
vor, indem man sie durch di Hand zieht
und da? Wasser abstreist. Nun rührt
man den. Maisgries mit etwa von ber
Fleischbrühe an unb streicht einen Löffel
bieses Breies auf jedes Maisblatt, big der
Gris aufgebraucht ist. Dann nimmt
man bie Maishülle vorsichtig in bie Hanb
unb giebt In bie innere Höhlung 2 bis L

große Lokfel der gekochten Mischung.
Dann legt man eine andere Hülle libcr
diese, zwei weitere zu den Seiten, sa daß
die gefüllte von allen Seiten engewickelt
ist. Die Enden werden dann stark ge
vrekt und aedreuk. damit nichts ausrin
nen kann. Schließlich" bindet man sie mit
Bindfaden ringsum, doch nicht zu fest
anziehend. Wenn die einzelnen Tamalen
fertig sind, so sollten sie ungefähr 5 Zoll
lang und sehr korpulent aussehen. In
der zurückbehaltenen Fleischbrühe werden
sie dann langsam zwei Stunden lang ge
kocht, wöbet man die eingekochte Flüssig
seit stetig ersetzen muß. Die obige Zu
thaten-Angab- e reicht aus für zwei Dutzend
kleine oder zehn große Tamalen. Die
Mischung muß vor dem Einfüllen ziem
lich naß. bkeiig sein. Ist sie zu trocken.
bann muß sie burch Zufügen von etwaS
von ber Fleischbrühe saftig gemacht wer
ben.

TaubelnpikaniirSautt. In
einen Topf legt man Spcckscheiben, sein
geschnittene Zwicbeliund etwas Butter,
die halbirten Tauben darauf, vertheilt
Butterstllckchen' darüber, und läßt die
Tauben darauf, vertheilt Butterstückchen

barüber, und läßt die Tauben weich und
bräunlich schmoren. Dann nimmt man

macht die

Pfeffer unb
Muskatnuß bazu unb läßt alle gut
burchkochen. Man richtet bie Tauben in
einer tiefen Schüssel on, füllt bie Sauce
barüber. und garantirt mit ben mitgedlln
steten Spcckscheiben und Blättertcighalb
monden.

CornfritttkS. Hierzu eignet sich

Büchsencorn am besten. Der Inhalt einer
Büchse. Corn wird in eine Echiissel ge
geben, dazu kommt ine Tasse Mehl. 4
Eidotter und ein wenig Salz. Man mischt
alles gut durcheinander und giebt zuletzt
den Schnee der Eiweiß hinzu. In einer
Bratpfanne läßt man i 2 Ehlössel Rin
derfett heiß werden, giebt dann mit einm
Eßlöffel kleine Portionen in das Fett,
handflächengroh. und läßt sie auf beiden
Seiten hellbraun backen; man giebt bie

Flitters zu allerhanb Fleischsorten. Ucbrig
gebliebenes Nolben-Cor- n läßt sich vortreff
lich auf biefe Weise verwenden. Indem man
bie Korner auf einem Aeibeisen von ben
Kolben reiht unb s bann wie oben an
gegeben dernxndet.

Zur Kriegstraunng der einzigen Tochter deS Reichskanzlers vo Lethman
Hvllweg, Fräulein Jsa von Bethmann Hollweg, mit dem Legaiionsskkretäk
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tritt der 5 L.. 2 L.. 1 Li!ckchn ÜUu
?!!', 1 f. m. in das folnnifct Liickchen

2 L., die Arf-i- t wenden. 1 f. M. m die
L. bor der s. M.. 1 f. M. auf die f. Tl.
und 1 f. M. um die L. ach der f. M.
3 L,. 1 Üiutt.ni überqehcn. 1 f. M. in das
folgsnde Lückchen, 3 L., die Arbeit wenden
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und 6 f. M. häkeln. Die erste dieser s. M.
ist wieder um die L. vor den 3 f. M. aus
zuführen. Tonn auf jede der 3 f. M.
wieder 1 f. M. häkeln und die fünfte M.
um die folgende, arbeiten. 3 L.. 1 f. M.
in das zweite Lückchen. Es wird stets in
hin und zurückgehenden Reihen gehäkelt
und die Maschcnzahl wird in jeder Reihe
um 2 M. vermcwt, so daß zum Schluß
jede Zacke 2l) s. M. zählt. Bei Ausfüh
rung der f. M. werden stets beide wag-rech- te

Masckmiglieder aufgenommen. Hat
man alle acht Zacken fertig, so wird nach
der letzten Zacke Noch eine f. M.-Rei- im
Kreise gehäkelt. In dieser Reihe arbeitet
man über jede Zacke 81 f. M. und führt
zwischen den einzelnen f. M,Gruppen 8
L., 1 f. M. in das oberste schwarze LUck-ch-

und 3 L. anlj Dann folgt mit
schwarzem Garn eine Reihe: X 1 St., 1
L.. 1 M. übergehen vom K an wiederho-
len. Darnach arbeitet man mit aelbcm
Jaden eine Reihe vierfache Kreuzsiäbchen
und nach jedem Krcuzftäbchen 1 vierfaches
St. Gcgckizug auö schmen Schnürchen,
die an den Enden mit Quasten verziert
sind und ein Lederfuttcr vervollständigt
ocn iöcgensionv. im Beutel kann auch
aus gröberem Faden, aus starkem Spagat,
aus D.M,C-Perlgar- n No. 3 oder 5 oder
on iiiout gcmacyr ivcroen. eivswer-ständki- ch

wird er dann bedeutend größer
und kanrt als Arbeitk oder Markttasche
verwendet, werden.

helfen durch die Kraft feiner Perfönlichkcit.
Dort, wo die Fuhrwerke Schlagbaungeld
entrichten müssen, wurde um e)n Scherf
lein für das neue ZukunsishMs gebeten.

Und jeder FreNid gab . . . gab gern und
zuweilen sogar reichlich!.

So kamen in sechs Jahren 341 Reichs
thaler zusammen! Das lohnte schon! Du
starb eine alte Frau, die man allgemein
für arm gehalten hatte und vermachte
Friedrich Fröbel, der ihr jeden Morgen
ein Töpfchen Buttermilch mit herausge
schafft hatte ... zur beliebigen Verwen
düng weitere 660 Thaler!

Nun begann der Bau! Der
Grund und Boden wurde natürlich unent
gclilich hergegeben! Und in dreizehn F!c
naten stand das HJuslein mit der langge

reckten Seitentreppe unter Dach und
ach.

Jetzt aber schämten' sichxdie Mütter,
ihre Kinder hinzuthun. J

'

Naooo ... wär' ine Schand'
für uns . . .'

Zehn Monate schämten sie sich weiter,
dann kam's. Das kleine Haus konnte all.
mählich bie Anzahl derer, bie sich behüten
unb pflegen lassen wollten, kaum fassen . . ,

Junge Freiwillige halfen, so gut eS

gehen mochie.

Aber gar bald, stell! sich di Nothwen

(VttiuttlKt tatamtattt.

' X

'
V'
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L. an Stelle be ersten St,. 1 L., 1 M.
übergehen, 1 St. auf die folgende M., 1
L., 1 M. übergehen. 1 St. auf die nächste

i XI., i Et. aus die solgende M.. 1 L.,
1 St. auf die nächste M., 1 L.. 1 St. auf
dieselb, M.. 1 L.. 1 St. aus dieselbe M..
1 L.. 1 St. auf die nächste M, 1 L.. 1
fet. aus die folgende W., 1 i!., 1 M. über-

gehen, 1 St.. 1 L.. 1 M. übergehen. 1 St..
die beiden letzten Schlingen dieses Stäb-chcn- S

bleiben aus der Nadel, man übergeht
die beiden nächsten M., führt 1 St. auf
die folgende M. aus und schürzt die letzte

ischlinge dieses ktavcZiens mit den Schlin-ge- n

des borigen Stäbchens zusammen ab.

In dieser Weise wird weiter gearbeitet,
die beiden Faden werden stets gewechselt;
i ber Tiefe der Zacken wird die Maschm
zahl durch das Zusammenschürzen der bei
ben St. verringert unb an der Spitze der
Zacken häkelt man in das mittlere und bie

beiden zur Seite sichenden Lückchen je 2
durch 1 L. getrennte St., in jedes andere
Lückchen führt man jedoch nur l St. aus,
siehe Abb. No. 1 und 2. Nach der zehn
ten schwarzen Reihe muß jede ZackcnhLIfte
17 St. zählen. Jetzt häkelt man mil gel.
bem Faden die in die Zacken gefügten
Dreiecke ein. Für jebeS Dreieck muß ber
Faden neu angelegt werden. In der
Zackcnticfe in da letzte Lückchen 1 f. M.,
5 2, 1 f. M. in das nächste Lückchcn über
den beiden zusammengeschürzten St,, 2
L.. bie Arbeit wenden, 1 f. M. um die

erst mit 58 Jahren ausreifen ließ, mit
Wißtrauen ntgcgen.

Wi kam nun aber unser Friebrich Frö
bel überhaupt - auf den Gedanken dieser
Schöpfung?

DaS ist eine langt Geschichte und Nie
mand weiß sie vielleicht so genau al ich

sein älteste Nickel
Bei einem Unglück, das zwei wilsc,ewor

ene Pserde auf der Blankenburger Dorf
traße anrichteten, wurden im Jahre 1826
'Uns liebliche, blühende Kindcrlcben ver

nichtct. Darunter auch zwei von Fröbels
Geschwistern. Seither hatte sich der

Wunsch, ein Heim, daS Schutz und Wehr S
für die Kleinen giebt, bei ihm eingenistet.
Wie oft hat er mit meinem Vater bei dem
flackernden Holzscheit doch Wünsche' ge
spönnen, wie oft kam er,' die langen fa
denfcheiiiigen Rockschöße km Wind wehend,
zu me!ner Mutter:

'.Joooo Albertie . . . (dies ist
doch nun 'mal unser lieber Thtiringer Dia
lekt)- .-. es werd . . . fcho' . . Aber

S wurde noch lange nichts! Das Geld
fehlte! Aber die schlichte, rührende Gestalt
dieses größten allek Pädagegett wußte zu
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Paar folgt der Bräutigam

Die Kriegstrauung der einzigen Tochter
beS Reichskanzlers don Bethmann Holl
weg fand aus dem väterlichen Gute in
Hohenfinow bei Eberswalde (Mark Bran-denbur- g)

statt. .Die Braut verlor im do

digkeit nach richtig ausgebildeten Hilfs
kräften ein.

So trat denn auch ich in das Kind'7.
gärtnerinncnstift ein und bestand in acht
zbn Monaten meine Prüfung!

Was seitdem geschaffen ist, wessen wir
Alle. Großes und Stilles, SegcNsri'chci
und Fruchtbares.

Und inein letzter Lebenswunsch Hebt da
hin, daß Friedrich Fröbel noch einmal auf
rstehcn und inen Rundgang durch all

M KljMllg Des Irnlerijarlens.

proben, sticht man mit ciner Stricknadel sieheraus, ben Speck ebenfalls,

hineini,fällt biNuß ab. so ist s. weich" '"l
was saure Sahne, Kapern,

Am 16. Auguftorigen Jahres Ist Frl.
Klausecke im gesegneten Alter von S1 Iah
ren entschlafen, nachdem sie 50 Jahr lang
Kindergärtnerin gewesen ist. -

Di alte Dame hat kurz vor ihrem Tode
n einem Interview mit einer namhaft,'

Kindergärtnerin des Fröbelsnsiems über
die wenig bekannten Ereignisse geplaudert,
die den großen Pädagcgen zur Gründung
des nun über die ganze Welt verbreiteten

Erziehungssystems führten.
Ich muß mein liebe Schwestern bil

ten, einen weiten Gang mit mir zu ma
chen durch Thüringens liebliche Gefilde.
Lg Jahr rückwärts wollen wir miteinan
dr reisen.

Am U Oktober 1844 trat ich nanlich
in den don unserem lieben, ullv: ehrten
Fröbel gegründeten Verein als erste An
Wärterin auf da! Kindergärtnerinnen
ezamen ein. TieS wäre an und für sich

nichts Seltsames und nichts, was werth
ist. hier festgehalten zu werde Aber i . . ;
ich war die erste Fröbelschüleiin, die hier
das Kindergärtnerinnenezamen machte.
Wir waren zuerst vier junge Mädchen,
denn so'seltsam das heute auch klinat- man sah bem, was unser Fröbel doch

genug gekocht. Dann kocht man auf 39
il(uss 2 Pfunb Zucker noch etwas fchwa
chcr als zum rsten Grad (denn tvenn der
Zucker schon gleich zu Empfang zu dick

baraufgegossen, so schrumpfen bie Nüsse

zusammen), läßt benselbea dann erkalten
und gießt ihn auf bie Nilsse, welche man
vorher auf ein Sieb geschüttet hat, ba
mit alles Wasser rein abläuft. Am an
dcren Tage gicßt man ben Zucker vö, bin
bet in ein r:!Nz Leinwandfleckchen Unze

ganzer Nelke; khut biefes eingebundene
Gewürz in den Zucker und kocht diesen
zum rsten Grabe, wonach man benselben

,aber nur lauwarm) auf die Nüsse gießt;
das eingebunbene Gewürz thut man eben

falls bazu. Den nächstfolgenden Tag gießt
man, den Zucker wieder ab, kocht ihn zum
zweiten Grade, indem man das Gewürz
ebenfalls wieder dazu thut und Jbamit ko

chen läßt, und gießt diesen nachdem heiß
auf die Nüsse. Den folgenden Tag kocht

man ben Zucker zum dritte Grade und
gießt Ihn kochend auf di Nüsse, wonach
man dieselben drei Tage stehen laßt. Nach

Stätten, bie nach seinem Vorbild inge
richtet wurden, machen bürste!

Da würde er sehen, daß sein Spruch,
mit dem er b'! eisten. Hammerschlaz a,,f
den Gru'.i!st:'.n 3540 that, herrlich m Er
fülliing gegangen ist. Der Spruch lautete:

E Ist ein Haut für die indlrlel...
Und sllc ti reine klen . , .

uns Herrgott gnädig sein
Uni straft uni Kleinheit denrilhlenl

'
Slrnali stlaulftii,

'


