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» Fraw und Haus «

Was 3ieht die Vallmutter an?

- @i fie hat das ,, Sdwarzieidene’’ nidyt
aufgehdrt 3u exijtieven, denn Sparfam-
feit fritt dafiir ein. It die Ballmama
mobern und nody jung, jo Ilakt jie fidh
eine Gewandung maden, die man mit
oder ofne Wermel tragen fann, die alio
fiir ben Ubend und fiir den Nadmittag
Bermendung finvet. Vefit fie ein altes
Unterfleid oder Wtaterial, das dafiir in
Betradt fame, fo wird ein fertiger
Ueberwurf aus Jett ober Perlen, aus
Stabljtiderei ober Brofat gefauft und
dariibergelegt. Das Gtiideln ift Teidt
mbglidy und wird mit Durdbrudndhten
ober mit Jettborten bewerfjtelligt. Wud
Bolands, der Doppelrod, die Sdilrzen-
form geftatten Werarbeitung zujammen:
gefeter Stoffe. Cine alte braune Toi=
lette wird dburd) Gold aufgefrifht, eine
fdarze durd Silber, eine bunte burd
ein wenig Laméjtoff. Wud) die Kom-
bination woon matter und gldnzenber
Seide, von Till und Krepp, von Flit=
ter und Samt erleidhtert das Pioberni-
jieren wefentlid). Sdwary mit GSpiken
in Wei oder Sdhwarz, i Gold obder
Silber wdre in Crwdgung 3u  3iehen.
Jtobel wirft Guau mit Silber oder aud)
Lila in mattem und glangendem Trepe-
Gatin. Die Putter tradtet dod immer,
das Yeue dem Todterdyen uzuwenden.
Flir fie Dbleibt in den meilten Fallen
altes Wiaterial, das erft die Hausidhnei-
derin neu geYtaltet Da ift das Sdwarz-
Jeibene vom vorigen Jafhre. Nein, es
ilt eigentlidh hon zehn Jabre aif. &s
wird ertrennt, gepubt, gebiigelt und mit
Jelliill ergdnst, aus Ddem bann gleidd
audy eine Eoiffiive entfteht. Wermel find
ebenfalls aus Jettitll, und ein Jettfnopf
auf den Sduben Iaht purdy Einbeitlidh-
teit felbjt die befdjeivene Toilette vor-
nehne erfdeinen. Die Multer weil es
ja, daf der gute Cindrud ihrer Erjdyei-
nung immer eine Empfehlung fiiv die
Todyiter ift.

Damenileidung im Vureaw.

Cin Feind von ,, Uusidnitten’’ in der
weiblidhen Toilette ift der Prdjident des
Landesfinanzamtes GroB-Berlin. Wie
Berliner Biatter mitteilen, hat diefer ge-
ftrenge Herr am 26. TJanwar folgende
Berfitgung etlaffen: ,,Das Tvagen von
Kleidungsitiiden, die Teile der Brujt
oder des Riidens jowie die WArme frei-
laffen oder mur in durcdhiidtiger Weife
bededen, it den weiblidjen Wngeftellten
wdbrend des Dienjtes unterfagt. Die
mit ber Dienftaufiidht befrauten Be-
amten {ind anzuweifen, auf die Befol:
gung Ddiefer nordnung 3zu adten und
Suwiderhandlungen zur Wnzeige gu brin-
gen. Den weibliden WAngeftellten ijt Hier-
von mit dem Bemerfen Kenntnis 3u ge-
ben, da Angetelite, die zu Beanjtan-
Mmgen ihrer SKleidbung in der begeid)-
neten Ridtung Vevanlajfung geben ihre
Entlaffung 3u gewdrtigen Hhaben.”

Bevein der Gewerbe= und Hans:
wirtidaftslehrevinnen.
Die Seftion Bern diefes Vereins be-
fafste 1idy im verflojjenen Jahr nod) im-
mer mit Borvarbeiten zugunjten der er-

jefmten  Wiavdyenfortbildungsidude, und
sgwar i Form von CEingaben, BVortrd-
gens Reftionen und Flugh! dtfern. Die
IMaddenfortbildungsidhule wird aud) 3ur
Berwirflidung der ,,Arbeitsdienitpflidyt”
unferer Wtdadden gemﬁnicﬁt, aus der &r-
fenntnis Geraus, dah joziale Wrbeit vor-
erft erfernt werden mul. Weiter ver-
lieh der Berein feinem Streben
Fortbilbungsidulen in einem Flugblatt
Husorud.  Jteben diefen Borfampfen
war dbie Seftion fiir die Einfithrung
einer Theorieftunbe fiix Haushaltungs-
untervidht im 8. Sdwljabhr tdatig und
gebangte mit einer Cingabe an die Sdul-
diveftion bder Stadt Bern.
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Weber die Jubereitung von Sdaifleijd.

SHery und Lunge werden in folgender
Gauce aufgetragen: 1 ftart gehdufter
EBlofel Wiehl wird in eigroB Fett braun
geritet, mit 2 Desiliter Taltem Waffer
abgeldidit und 3 Degiliter Kodybriihe
basugeg‘eben. Man miirgf die fod)enbe,
glatte Sauce mit Salz, Vieffer, CEjjig
oder efwas Notwein, fodht die Lunge
und $Herzy darin auf; Hat wman Jauren
Rabhm 3ur Hand, jo gibt man 2 €k
[6ffel voll dazu vor dem Anridyten.

Frilder Sdafbraten.

Eine Laffe wird gut ‘gehdutet und aus-
gebeint, indem man dem Knoden ent-
lang einen Sdnitt ins Fleifd) madht und
in jdon berausidalt. Man Talzt das
Fleildy und bindet es mit jauberer wei-
Bet Ctridbaumwolie 3u gefdlliger Form.
3Im  beiBen Fett iiberbratet man das
Fletidy auf allen Seiten, legt die K-
den, 1 Riibli, 1 Jwiebel, 6 Pfeffer-
forner dazu und gieht 1 Taffe hHeilses
Waffer davan. Jady Belieben fann man
1 CEjloffel voll Tomatenpurde in die
Gauce geben, was jehr gut Jdmedt.
Man wendet wdhrend des Kodens das
Tleifdy einmal, gibt, wenn ndtig, nod
etwas GeiBes: Wafjer nad). Kodzeit 2
bis 21> Stunden auf fleinem Feuer oder
im Ofen. BVeim Unvidten gibt man die
Sauce in eine fHeine Shiijlel (vom Bra-
ten entfernt man aber in der Kiide den

Bindfaven, um nidt vom gejtrengen
Cheherrn  verfpottet zu werden!). Cin
Sartoffelgeridht paht gut dazu.

Reisauflani mit  Hamuelfleiid).

250 ®r. Reis werden gebriiht, mit
etwas  Butter, Salz und Wajjer faijt
gar gediinjtet. Einige Jwiebelt werden
in feine Wiirfel gefdnitten, mit Bufter

und etwas Cayennepfeffer gelblid)y ge-.

riftet. Dann {dneidet nan Rejte von
Sanmelbraten in Sdeibden, nimmt eine
aut ausgebutterte Wuflaufform, gibt eine
Sdidt Reis Ginein, dann Jwiebeln und
Fleifd), Dbis alles verbraudt ift, bdie
oberfte Sdidht mul Reis Dbilden. CEine
Golbe Taffe Brithe oder Waffer mit
Gleijdextraft wird angegoifen, dann
jtreut man eine Mifdung aus geriebenem

PBarmelanfdle und Semmel dariiber, ver-

nad.

teilt davauf Heine Butteritiidden und
badt die Speife eine Galbe Stunde im

Ofen, Dbis fie efite jddne Bellbraune
Krujte hat.
Goldiugeln.
Weike Vohnen, die man tags vor-

Ger weid) gefodit hat (in der Kodfifte)
und die gtemlich troden jein miifjen, treibt
nman durd) die Hadmaldine, vermengt
jie mit €i, Saly und geriebenem Brot,
formt Ddaraus fleine SKugeln und badt
diefe in BeiRem Fett oder Vel [dhidn
gelb. Cine gute Gemiifcberiage. tan
fann die Kugeln aud) aus iibriggeblie-
Denten Bohnden herftellen, wenn jie nidt
3 feudt jind.

Orangenjalat.

Wian jdneidet vier dhvne, feinfdalige
Drangen quer- durd) in diinne Scheiben,
Dildet davon in der Kompottidale einen
Krang, jede Sdheibe auf der andern lie-
gend, und [dutert vpann 60 Gr. Juder
in ein wenig ZBalfer, bis er Fdaben zieht,
wonady man ihn iiber die Orangen gieRt.
Sebr Hibidy madit es Jid), wenn man
mit Blut= und  gewdhnliden Orangen
abwedifelt oder den Salat mit einem
Krang von cingemadhten Erdbeeren wm-

[egt.

Thon fiir Salate.
_Der in Oel eingelegte Thon (Thuu-
fijdh), der audy offen erhaltlidh it, bil-

bet ein - trefflidhes Surrogat fiiv Salate.
Sartoffeljalat, Bobnenjalat Salat aus
qrum‘n oder fjterilifierten Bohnen wird
gany vorziiglid), wenn man ihn jamt
pemt Oel Dbeimifdht. Solder Salat ift
audy ungemein jdttigend und nmadt die
3ug\abc etner Fletidfpeife iiberfliillig.

“Jg Praktische Ratschidae 3}

Beint Sddalen von OBt mit einem
Stablmefjer werden die Finger, befon-
ders Dawmen und Jeigefinger, uf)man
Durd) cinfades Waldyen Iakt Tid) Ddies
nidyt entfernen. Cin jehr einfades Mit-
tel bejteht darin, die YHwarz gewonrdenen
Finger mit der tnneren Seite der Schale
des Dbetreffenden Obites abzureiben.

Wi Owmelettenpiamunen von jGwarem

Eijenbled) 3u veinigen,
Jee man diefe aufs Feuer und reibe fie
nady dem Crhifen mit Heifem Salz

blanf; dadurd) wird aud) das Unbrennen
Uer)ut“

Wie wan Tajdentiider priift.

W 3u erfahren, ob Tajdentiidyer aus
Letnenfalern oder aus Baumwolle jind,
fegt man den jtart anqefeud)teten Fin-
ger felt auf das Gewebe. Im Falle die
Ndlfe jofort durdydringt, it das Tajden-
tud)y aus  Leinwand, andernfalls aus
Bauwmwolle gewebt.

Swiebelgerudy son Piefjern

fann nvan jofort entferuen, " wenn man
jie gleidy nad)y dem ®ebraud) red)t feit
mit trodenem Gal abletbt
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