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* 3tûu unb S)ttU5 *
SBos aieftt ï>ic Sallmutter an?

fÇitr lie fjat bas „Sdjwar3feibene" nicljt
aufgehört 311 erifttercn, benri Sparfant-
feit tritt bafür ein. 3ft bie Sallinariia
mobern urtb nod} jung, fo Iäfct fie fid)
eine ©ewanbung machen, bie man mit
ober o!>ne Vermel tragen tann, bie alfo
für ben Vbenb unb für ben Vadjmittag
Serwenbung fittbef. Se)it3t fie ein altes
ilntertleib ober Vtaterial, bas bafür in
Setrad)t fame, fo wirb ein fertiger
Ueberwurf aus 3ett ober perlen, aus
Stahlftiderei ober Srotat getauft unb
barübergelegt. Das Stüdein ift leicht
möglid). unb roirb mit Durdjbrudmähten
ober mit Settborten bewertftelligt Vud)
Solanbs, ber Doppelrod, bie Sd)ür3en=
form geftatten Verarbeitung 3ufammeit=
gefegter Stoffe. Sine alte braune Sob
tette roirb burd) ©olb aufgefrifdjt, eine
fdjwarse burd) Silber, eine bunte burd)
ein roenig Batnéftoff. Vud) bie 5tom
bination oon matter unb glänsenber
Seibe, oon Sült unb 5trepp, oon glit^
ter unb Samt erleidjtert bas Vtoberni-
fieren wefentlid). Schwaß mit Spitsen
in SOßeiB ober Schwaig, in ©olb ober
Silber roäre in (Erwägung 3U giefjen.
Vobel wirft ©rau mit Silber ober aud)
fiila in mattem unb gläit3enbem ©repe-
Satin. Die SUlutter tracfjtet bod) immer,
bas Vcue bent Söd)terd>en 3u3uweuben.
Sür fie bleibt in ben meiften Sailen
altes Vlatertal, bas erft bie Hausfdntei-
berin neu gehaltet. Da ift bas Sd)war3=
feibeue com oorigen 3abte. Vein, es
ift eigentlich fdjon 3ebn 3abre alt. ©s
wirb 3ertrennt, gepuht, gebügelt unb mit
3ellüll ergäigt, aus beut bann gleid)
aud}. eine ©oiffüre eutftebt. Vermel finb
ebenfalls aus 3ettüII, unb ein 3ettfuopf
auf ben Sd)ut>en Iäf3t burdj (Einheitlich
feit felbft bie befdjeibene Soilette oot
neljm erfcheinen. Die Viulter weif es

ja, bah ber gute ©tnbrucl ihrer ßrfdjet-
nung immer eine ©mpfeblung für bie
Sodjter ift.

Damenlleiöintg im Sureau.
©in Seinb oon „Vusfchnitten" in ber

weiblichen Soilette ift ber Vräfibeni bes
fianbesfinaii3amtes ©roh=Serlin. VSie
Serltner Slätter mitteilen, hat biefer ge=

ftrenge Herr am 26. 3anuar folgeube
Verfügung erlaffen: ,,Das Sragen oon
Rleibungsftüden, bie Seite ber Sruft
ober bes Vüdens fowie bie Vrrnc frei--
tafferc ober nur in burd)fid)tiger SBeife
bebeden, ift bett weiblichen 91ngeftellten
währenb bes Dienftes unterlagt. Die
mit ber Dienftauffidjt betrauten Sc-
amten finb an3uweifen, auf bie Sefol-
gung biefer Vnorbnung 3U achten unb
3uwiberhanbfungen 3m Vitgeige gu brim
geit. Den weiblichen Vngeftellten ift t)ier=
oon mit bem Vemerfen Renntnis 31t ge-
ben, bah Vngeftellte, bie 3U Seanftan-
bun gen ihrer Rleibung in ber begeid)=
neten Vidjtung Veranlaffung geben, ihre
©ntlaffung 31t gewärtigen haben."

Vereilt ber @eu)erbe= unb Hnus=
wirtf^iaftstehretimnen.

Die Seftion Vera biefes Vereins be-
fafete fidj im oerflofJenen 3ahr noch im-
met mit Vorarbeiten 3ugunften ber er-

lehnten Vtäbd)enfortbilbungsfd)ule, uttb
3war in Sorm oon ©tngaben, Vorträ-
gen* ßeftionen unb Flugblättern. Die
Viäbcbenfortbilbungsfcbule wirb auch 3ur
Verwirflidjung ber ,,Vrbeitsbien)tpflid)t"
unferer Vtäbtben gewünfd)t, aus ber ©r-
fenntnis heraus, bah Togialc Vrbeit oow
erft erlernt werben muh. äBeiter oer-
lieh ber Verein feinem Streben itad)
Sortbilbungsfcbulen in einem glugblati
Vüsbrud. Veben biefeit Vortämpfcn
war bie Seftion für bie (Einführung
einer Sheorieftunbe für Haushaltungs-
Unterricht im 8. Schuljahr tätig unb
gelangte mit einer ©ingabe an bie Sdjuh
bireftion ber Stabt Sent.

II®" Küchen* Rezepte s Ii

gz Sj»
Heb« bie Ruberettuuct oon Scätaffleifch,

Heq unb Bunge werben in folgenber
Sauce aufgetragen: 1 ftarf gehäufter
©hlöffel Stiehl wirb in eigroh Sett braun
geröftet, mit 2 Degiltter ïaltem VSaffer
abgelöfcfjt unb 3 Deziliter Rodjbrülje
ba3ugegeben. Vian würst bie fodjeitbe,
glatte Satice mit Suis, Vfeffer, ©ffig
ober etwas Votwein, -fodjt bie Bunge
unb Her3 barin auf; hat man fauren
Vabrit 3UT Hanb, fo gibt man 2 ©h-
löffei ootl basic oor bem einrichten.

Stitcher Schafhraten.
©ine Baffe wirb gut igehäutet unb aus

gebeint, inbem man bem Efnodjen ent=
lang einen Schnitt ins SIeifd) macht unb
ihn fdjön herausfchält. SJian fal3t bas
Sleifd). unb binbet es mit fauberer wei
her Stridbaumwolle 311 gefälliger fîotm.
3m heifeen Sett überbratet man bas
Sleifd). auf allen Seiten, legt bie .Uno-
eben, 1 Vübli, 1 3tt>'iebel, 6 Vfeffer--
törner bo3u unb gieht 1 Saffe tjeihes
ÏBaffer baran. Vach Veliehen tann man
1 ©hlöffet ootl Sorniatenpurée in bie
Sauce geben, was febr gut fdjrneclt.
Stfcatt wenbet währenb bes Uocherts bas
Sleifd) einmiaî, gibt, wenn nötig, nod)
etwas hetfees SBaffer nach. 3od)3eit 2
bis 2'2 Stunbem auf îleinem Seuer ober
im Ofen. Seim Vnrid)ien gibt man bte
Sauce in eine Heine Sdjüffef (00m Sra
ten entfernt man aber in ber Rüche ben
Sinbfaben, um nicht 00m geftrengen
©beberrn oerfpottet 311 werben!), ©in
Rartoffelgeridjt paht gut baju.

Veisauftauf mit ôantmelfleifd).

250 ®r. Veis werben gebrüht, mit
etwas Sutter, Sah unb Shaffer faft
gar gebünftet. ©inige ßwtebeln werben
in Heine 233ürfel gefdjuitten, mit Sutler
unb etwas ©apennepfeffer gelblidj ge=
röftet. Dann febneibet man Vefte non
Hammelbraten in Sd)eibd)eit, nimmt eine
gut ausgebutterte Vuflaufform, gibt eine
Sd)tdjt Vets hinein, bann 3lü iebelrt unb
Sleifd), bis alles oerbraucht ift, bie
oberfte Schicht muh Veis hüben, ©ine
halbe Daffe Stühe ober SBaffer mit
Sleifcheïtratt wirb attgegoffen, bann
ftreut man eine SRtfdjung aus geriebenem
Varmefantäfe unb Semmel barübet, oer-

teilt barauf Heine Sutterftüdd)en unb
bädt bte Speife eine halbe Stunbe im
Ofen, bis fie eine fdjöne hellbrau 110

.Urufte hat.

©oîbïugeln.
SBcifee Söhnen, bie man tags oor-

ber weid) getod)t hat (in ber .Uochtifte)
unb bie 3tentlid)i troffen feilt ntüffeit, treibt
man burd) bie Hadmafdjitte, oermengt
fie mit ©t, Sah nnb geriebenem Srot,
formt baraus Heine Rugeln unb bädt
btefe in Ijeihem Sett ober Oel fdjön
gelb, ©ine gute ©emüfcbeilage. Vian
tann bie Uugelit auch aus übriggeblie
beueit Söhnchen herftelen, wenn fie nicht
311 feucht finb.

Orangeufalat.
Vian fdjitteibet oier fd)önc, feinfchalige

Orangen gner- burd). in bünne Scheiben,
btlbet ban on in ber Rompoftfdjale einen
Rrans, jebe Scheibe auf bet anbern lie-
genb, unb läutert bann 60 ©r. Ruder
in ein wenig SBaffer, bis er Säben 3teht,
wonach mau ihn über bie Orangen gieht.
Sehr hübfdj macht es fid), wenn mau
mit Slut- unb gewöhnlichen Orangen
abwedjfett ober bett Salat mit einem
Rvati3 oon eingemachten ©rbbeereu um
legt.

ïhon für Salate.
Der in Oel eingelegte Dijon (Dlutit-

fifth), ber auch offen erhältlich ift, bib
bet ein treffliches Surrogat für Salate,
(tartoffelfalat, Sohnenfalat Salat aus
grünen ober fterilifierten Söhnen mirb
gän3 oor3Üglid), wenn man ihn famt
bem Oel beimifdjt. Solcher Salat ift
aud) ungemein fättigenb unb macht bie
Rttgabe einer SIetfthfpeife üherflüffig.

II« Praklisdie itafscplage _«||

_
Seim Sd)älett oort Obft mit einem

Stahlmeffer tuerben bte Singer, befon
bets Daumen unb 3eigefittger, itbwarg.
Durd) einfaches SBafchen Iäfet fid) bies
nicht entfernen, ©in jeta einfaches Veit
tel befteht barin, bte Îd)wat3 geworbenen
Singet mit ber inneren Seite ber Schale
bes betreffertbén Obftes abzureiben.

Hut OincfettcitpfoiUKn con Jcbutargem
©tfenhbd) au reinigen,

lege man biefe aufs Seuer uttb reibe fie
itad) bem ©rhthen mit heihem Saig
blaut; baburd) wirb aud) bas Vttbrenneu
oerhütet.

3Bie mau Dafchentücher prüft.
Ilm gu erfahren, ob Da)d)erttüd>er aus

Beinettfafern ober aus SaumwoIIe finb,
legt man ben ftart angefeuchteten Sin
ger feft auf bas ©ewebe. 3m Salle bte
Bläffe fofort burdjbringt, ift bas Dafdjen-
tud) aus Beinwanb, anbernfaHs aus
Saumwolle gewebt.

RtPicl'clgerud) roit Vleffem
tann man fofort entfernen, '

wenn man
fie gleid). itad) bem ©ebraud) recht feft
mit trodenem Sah abreibt.

-Z5 Frau und Haus *
Was zieht die Ballmütter an?

Für sie hat das ..Schwarzseidene" uichc
aufgehört zu existieren, denn Sparsam-
keit tritt dafür ein. Ist die Ballmaina
modern und noch jung, so läßt sie sich
eine Gewandung machen, die man mit
oder ohne Aermel tragen kann, die also
für den Abend und für den Nachmittag
Verwendung findet. Besitzt sie ein altes
Unterkleid oder Material, das dafür in
Betracht käme, so wird ein fertiger
lleberwurf aus Jett oder Perlen, aus
Stahlstickerei oder Brokat gekauft und
darübergelegt. Das Stückeln ist leicht
möglich und wird mit Durchbruchnähten
oder mit Jettborten bewerkstelligt. Auch
Volands, der Doppelrock, die Schürzen-
form gestatten Verarbeitung zusammen-
gesetzter Stoffe. Eine alte braune Toi-
leite wird durch Gold aufgefrischt, eine
schwarze durch Silber, eine bunte durch
ein wenig Lamêstofs. Auch die Kam-
bination von matter und glänzender
Seide, von Tüll und Krepp, von Flit-
ter und Samt erleichtert das Moderni-
sieren wesentlich. Schwarz mit Spitzen
in Weiß oder Schwarz, in Gold oder
Silber wäre in Erwägung zu ziehen.
Nobel wirkt Grau mit Silber oder auch
Lila in mattem und glänzendem Crepe-
Satin. Die Mutter trachtet doch immer,
das Neue dem Töchterchen zuzuwenden.
Für sie bleibt in den meisten Fällen
altes Material, das erst die Hausschnei-
denn neu gestaltet. Da ist das Schwarz-
seidene vom vorigen Jahre. Nein, es
ist eigentlich schon zehn Jahre alt. Es
wird zertrennt, geputzt, gebügelt und mit
Je!lull ergänzt, ans dem dann gleich
auch eine Coiffüre entsteht. Aermel sind
ebenfalls aus Jettüll, und ein Jettknopf
auf den Schuhen läßt durch Einheitlich
keit selbst die bescheidene Toilette vor-
nehm erscheinen. Die Mntter weiß es

ja, daß der gute Eindruck ihrer Erschei-

nung immer eine Empfehlung für die
Tochter ist.

Damenlleidnng im Bureau.

Ein Feind von „Ausschnitten" in der
weiblichen Toilette ist der Präsident des
Landesfinanzamtes Grotz-Berlin. Wie
Berliner Blätter mitteilen, hat dieser ge-
strenge Herr am 26. Januar folgende
Verfügung erlassen: „Das Tragen von
Kleidungsstücken, die Teile der Brust
oder des Rückens sowie die Arme frei-
lassen oder nur in durchsichtiger Weise
bedecken, ist den weiblichen Angestellten
während des Dienstes untersagt. Die
mit der Dienstaufsicht betrauten Bc
amten sind anzuweisen, auf die Befol-
gung dieser Anordnung zu achten und
Zuwiderhandlungen zur Anzeige zu brin-
gen. Den weiblichen Angestellten ist hier-
von mit dem Bemerken Kenntnis zu ge-
ben, daß Angestellte, die zu Beanstan-
düngen ihrer Kleidung in der bezeich-
neten Richtung Veranlassung geben, ihre
Entlassung zu gewärtigen haben."

Verein der Gewerbe- und Haus-
wirtschastslehreriunen.

Die Sektion Bern dieses Vereins be-
faßte sich im verflossenen Jahr noch im-
mer mit Vorarbeiten zugunsten der er-

sehnten Mädchenfortbildungsschule, und
zwar in Form von Eingaben, Vorträ-
gen? Lektionen und Flugblättern. Die
Mädchenfortbildungsschule wird auch zur
Verwirklichung der „Arbeitsdienstpflicht"
unserer Mädchen gewünscht, aus der Er-
kenntnis heraus, daß soziale Arbeit vor
erst erlernt werden muß. Weiter oer-
lieh der Verein seinem Streben nach
Fortbildungsschulen in einem Flugblatt
Ausdruck. Neben diesen Vorkämpfen
war die Sektion für die Einführung
einer Theoriestunde für Haushaltungs-
unterricht im 8. Schuljahr tätig und
gelangte mit einer Eingabe an die Schul-
direktion der Stadt Bern.

!!«" êâÂên-àeptt Kj!^
Ueber die Zubereitung von Schassteisch.

Herz und Lunge werden in folgender
Sauce aufgetragen: 1 stark gehäufter
Eßlöffel Mehl wird in «groß Fett braun
geröstet, mit 2 Deziliter kaltein Wasser
abgelöscht und 3 Deziliter Kvchbrühe
dazugegeben. Man würzt die kochende,
glatte Sauce mit Salz, Pfeffer, Essig
oder etwas Rotwein, kocht die Lunge
und Herz darin auf,- hat man sauren
Rahm zur Hand, so gibt man 2 Eß-
löffel voll dazu vor dem Anrichten.

Frischer Schafbraten.
Eine Laffe wird gut gehäutet und aus-

gebeiut, indem man dem Knochen ent-
lang einen Schnitt ins Fleisch macht und
ihn schön herausschält. Man salzt das
Fleisch und bindet es mit sauberer wer
ßer Strickbaumwolle zu gefälliger Form.
Im heißen Fett überbratet man das
Fleisch auf allen Seiten, legt die Kno
chen, 1 Rübli, 1 Zwiebel, 6 Pfeffer-
körner dazu und gießt 1 Tasse heißes
Wasser daran. Nach Belieben kann man
I Eßlöffel voll Tomatenpurde in die
Sauce geben, was sehr gut schmeckt.
Man wendet während des Kochens das
Fleisch einmal, gibt, wenn nötig, noch
etwas heißes Wasser nach. Kochzeit 2
bis 2'S Stunden auf kleinem Feuer oder
im Ofen. Beim Anrichten gibt man die
Sauce in eine kleine Schüssel (vom Bra
ten entfernt man aber in der Küche den
Bindfaden, um nicht vom gestrengen
Eheherrn verspottet zu werden!). Ein
Kartvffelgericht paßt gut dazu.

Reisauflauf mit Hammelfleisch.

256 Gr. Reis werden gebrüht, mit
etwas Butter, Salz und Wasser fast
gar gedünstet. Einige Zwiebeln werden
in kleine Würfel geschnitten, mit Butter
und etwas Cayennepfeffer gelblich ge-
röstet. Dann schneidet man Reste von
Hammelbraten in Scheibchen, nimmt eine
gut ausgebutterte Auflaufform, gibt eine
Schicht Reis hinein, dann Zwiebeln und
Fleisch, bis alles verbraucht ist, die
oberste Schicht muß Reis bilden. Eine
halbe Tasse Brühe oder Wasser mit
Fleischextrakt wird angegossen, dann
streut man eine Mischung aus geriebenem
Parmesankäse und Semmel darüber, ver-

teilt darauf kleine Butterstückchen und
bäckt die Speise eine halbe Stunde im
Ofen, bis sie eine schöne hellbraune
Kruste hat.

Goldlugeln.
Weiße Bohnen, die man tags vor-

her weich gekocht hat (in der Kochkiste)
und die ziemlich trocken sein müssen, treibt
man durch die Hackmaschine, vermengt
sie mit Ei, «atz und geriebenem Brot,
formt daraus kleine Kugeln und bäckt
diese in heißem Fett oder Oel sthön
gelb. Eine gute Gemüsebeilage. Mau
kann die Kugeln auch aus übriggeblie
benen Böhncheu herstellen, wenn sie nicht
zu feucht sind.

Orangensalat.
Man schneidet vier schöne, feinschalige

Orangen quer- durch in dünne Scheibe»,
bildet davon in der Kompottschale einen
Kranz, jede Scheibe auf der andern lie-
gend, und läutert dann 60 Gr. Zucker
in ein wenig Wasser, bis er Fäden zieht,
wonach mau ihn über die Orangen gießt,
«ehr hübsch macht es sich, wenn mau
mit Blut- und gewöhnlichen Orangen
abwechselt oder den Salat mit einem
Kranz von eingemachten Erdbeeren um
legt.

Thon für Salate.
Der in Oel eingelegte Thon (Thun-

fisch), der auch offen erhältlich ist, bil
det ein treffliches Surrogat für Salate.
Kartoffelsalat. Bohnensalat Salat aus
grünen oder sterilisierten Bohnen wird
ganz vorzüglich, wenn man ihn samt
dem Oel beimischt. Solcher Salat ist
auch ungemein sättigend und macht die
Zugabe einer Fleischspeise überflüssig.

ÜA psâwÂè Kâchlâgê ^j>

^Beim Schälen von Obst mit einem
«tahlmesser werden die Finger, beson
ders Daumen und Zeigefinger, schwarz.
Durch einfaches Waschen läßt sich dies
nicht entfernen. Ein sehr einfaches Mit-
te! besteht darin, die schwarz gewordenen
Finger mit der inneren Seite der Schale
des betreffenden Obstes abzureiben.

Um Ometettenpsannen von schwarze»,
Eisenblech zn reinigen,

setze man diese aufs Feuer und reibe sie
nach dem Erhitzen mit heißem Satz
blank: dadurch wird auch das Anbrennen
verhütet.

Wie man Taschentücher prüft.
Um zu erfahren, ob Taschentücher aus

Leinenfasern oder aus Baumwolle sind,
legt man den stark augefeuchteten Fin
ger fest auf das Gewebe. Im Falle die
Nässe sofort durchdrängt, ist das Taschen-
tuch ans Leinwand, andernfalls aus
Baumwolle gewebt.

Zwiebelgeruch von Messern

kaun mau sofort entfernen, wenn man
sie gleich nach dem Gebrauch recht fest
mit trockenem Salz abreibt.
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