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* 3rau unb ^)aus *

Sennis^ïoufc für

Sic eilte.
(»Jon grau 31.)

Kennt ifjr ben fiiffeit Duft, ber jetjt nus
oielctt ©arten nus entgegenftrömt? lleiint ißr
ben ftoläeii älhußs bev fiitie, bas reine SBeif) j

itérer ©tüten? »leben bet Hofe, bec uitbe=

ftrittenen Königin, ift fie bie fcßönfte bei ©tu»
men unb roiube fdjon früß bei. alten Kultur«;
obtient allgemein oereßrt unb geliebt. 3ßrj
»lame ftammt ans bent ffiriedjifdfen unb be«-

beutet eine glatte, 3arte ©tume^ er be3ießt.
fid) oor altem auf bic fcßönfte bes ©efdjlecßts,
bic uieifîe fiitie.

Die feintât bcr îpftange ift nicf)t mit Se«

ftimmtßeit aipsugebeit; fie ßat, raie bie_ »iofe,
überall, geimatredjt, aber feinen bcftimmten
geimatfdjciit.

9îad> einer grrecßifdjen 33tt)tße roar bie Aitie
aus bcr SOtildj ber 311110 entftanben unb biefer
©öttii) baffer Befonbers ßeitig. — Sei bcu
SÖtorgentünberu galt bie Sitte als Sinubitb
ber Sleinfjeit unb llnfdjulb. Daßer mag aucß
bie oietfacße ©crfledjtung mit bent fieben 3^fu
folgen. SJBer feititt nidjt bie rounberbare fie«
gcube 001t Seiina Sagerlöf:-Das Kinbtein 0011

Setßteßem »Iber aud) im Üfttcit Deftament
roirb bie Sitie meßrmats erroäßnt unb bie
mannigfadje ffierwenbuitg, bie fie in bcit gottes«
bienftlidjen ©inrid)tutigen ber 3ubeu faubj gougt
am befteu 001t ißrern ülttfeßen. Die ÜXItäre
waren mit Sitien gegiert, bie Kapitaler ber
Säulen im Salomonifdjen Dentpel ßatten bie
gorm 0011 flilieit. »lud) bas 233afd)beclen ber
tjkiefter roar ber ©eftalt ber ©tüte ttad)»
gebitbet unb bie, golbeuen fieueßter bes Ültler»
ßeiligften waren mit ißr gefdfmiicït. Die fiitie |

wtußs : in ^ßaläftitta roitb, offne Pflege ber
SOtenfdjen unb es waren baoon oft gattge gel«
ber, bic gur 3eit ber ©liite einen rouitber«
baten »litbiid boten unb bie fiuft mit, SBoßt«
geriidjeu erfüllten.

Stud) bei ben alten geifern ftanb bie fiilie
iit t)ot)ent Slnfefjen. Der Staute ber gaupt»
ftabt, bes fiaitbes, Sufa, bebeutet fiilienftabt.
Sie. füßrte bie fiitie als Sittttbilb ber Sdjöit«
t)eit in if)rcnt Sffiappen. Die perfifdjen Dicßter
oetßcrrlkßteu [ie neben ber Stofe in jafittofen
fiiebern.

fct)tonüe 3ügur.
SKaterial: 4 Knüttel Perlgarn H.C.

91t. 5, rcetjj,
1 ßniutel fßetlgarn H.C.

9er. 5, Matt,

(päldjcn 9ir. 8 ober 9.

Sluëf üljrung : 9Wtt je 125 Stift-
ntafcljen Ocgittnenö, ßäfelt man jtoei
gerabe Stüde Doit 50 ©tättdjentetßen
itt ber §>öt)e. Sicfelben tuerben mit einem

tüürtdjen bun 5 feften SC outen abge»

fdjloffcn; 8 blau, 1 tneiff, 1 btait. Sann
näßt matt bie betben Steile feittid) ju«
fammen nnb faßt ein ©tiicï bon jirîa
15 cm für bic ültmlöcßer offen, ©bettfo
tuerben bie Steffeln jitfammengenä^t nnb
für ben $alêau§fd)nitt ca. 27 cm frei»
gelaffen. SDa§ ganj futje ülermeli heftest
an§ nur 5 feften SEottren mie baS oben

befcl)ricbeneS3örtd)en. SDen (Süttclmadjt
man ebenfalls mit feften 9Kafd)cn, _cr
toirb e£tra angcßäMt mie folgt : 2 roeifj,
1 blau, 8 tueiß, 2 blau, 1 meiß, 7 blau,
©eittid) läßt man ein gattj turjeS
©tüddjen offen unb fdjließt tnitÄnbpfcn
unb Stiegel.

©ei ben SRömetit galt fie als l)ci(ige ©turne
ber 3"»u unb würbe als foldjc oeret)rt, 31t«

gteid) war fie ein Siitnbilb bcr goffnuug unb
ein Sitb bes Dßronfolgers. üluf oielen alten
römifd)en Dtüiigen ift eine fiitie abgebilbet mit
ben tfBorten : Spes populi romani (§off»
itttng bes römifd)eit ©olles).

»leben ber ffirnbesrofe, beut 3eidjeit ber uad)
bem Stöbe nod) fortbauernbeit Siebe ift bie
fiitie bic 3roeite beutfdje Stotenblume. 3®ur
bebeutet fte iit einigen ©olfstiebem aud) bie
oertaffene itufdjutb, bcr Siebe Sd)mer3en unb
SUagen, im ffiegciifatj 311 ber glüdbringenben
SRofe.

2ßät)renb bes Sttittetattcrs rourbeu befon«
bets in ben [titten lltoftergärten bie fiilieit
001t ben 9Jtöud)cu gcl)egt unb gepflegt. Das
Urttpiffenbe ©ot!, bas roofjl ab unb 3U einen
©tid in biefe tßradjt warf unb bie tjerrlidjen
©turnen berouuberte, legte it)nen für bas Se»
belt bcr IDtöndje befonbere ©ebeutmtg bei ttnb
batb gingen im ©ottc bie rounbertid)ften Sagen
über bie Sitien 11m. So einigte man 0011t

lltoftcr Storoci an ber SBefer, wenn einer bcr
SDlöitdjc fterbeu füllte, fo fanb er brei Stage
oor [einem Stöbe eine roeijjc fiilie in feinem
(£f)orftul)Ie unb wie biefe ©lume roetfte, fo
wellte aud) er. Diefct Slberglaubc oerÇalf
einem SOlötidje fogar 311 einer oerbtedferifdjen
§anbtung. (Er ftrebte_ nad)_ bent tßriorsfitj unb
legte best)atb bent fiebgig|äl)rigeti tprior eine
fiitie in ben ©tjorftufjl- Diefer erfd)ral fo ßef»

tig, baß er erlranlte unb itadj brei Siageit
ftarb. Der ocrbredjerifdje Sttöndj würbe nun
mol)t ißrior, ßatte aber feine rußige Stuitbe
meßt in feinem fieben. üluf bent Sotenbette

I belannfe er feine Sat.
3n feinem fiaube ©uropas fpiefte bie fiilie

eilte fo große Jfolfe wie in granfreidj. Den
erfteu Slnfaß ßiersu foil ber ©egrünber bes
fränfif^eit Sleidßes ©ßtobwig (481—511) ge»
geben ßabett. ©s wirb 001t ißnt ergä^It, er
ßabe fid) in ber Sd)Iad)t bei 3iifpid) gegen
bie üttemannen, als biefe bett Sieg ait fid)
311 reißen broßten, an ©ßriftus in ßeißem ©e«
bete gewaitbf unb getobt, ein (Eßrift 311 werben,
wenn er aus ber Sd)Iad)t als Sieger ßeroor»
ginge; ba fei ißnt ein Cüngel erfeßienen, ber
ißnt eine fiitie gebrad)t mit ber ÎBeifung, fie

als Sd)wert 311 benutjen. Der üliibfid ber Sitie
entflammte in Kßtobwigs Ätiegern ben fdjoit
gefunfeneit 9Jtut 3,ur ßödjften Äampftuft; ißrem
Ifngeftünt oermo^ten bie îftemannen nidßt 3U
roiberfteßen unb feit bcr 3eit rourbeu bie tönig»
Iidjen 3itfignien mit fiilieit gefdjmüdt. 3n ben
gamitienwappen bcr Könige tritt fie 1197 311m
erften Striate auf. fiubtoig IX- fetjte bei [einem
ftreu33uge brei fiilieit auf feine gaßne unb
in feilt üßappcit. Das fiitienbamter ift feitbem
immer bas 3eitßeit gewefen, um bas fid) alte
treuen ülnßänger ber Sourboneit gefdjart ßabeit.

Siod) ßeute finbet bic frangöfifdje fiilie oiel»
fadje ©erweitbuitg im Hunftge.werbe;, matt fießt
jie auf fitbernen Sefteden, in foftbaren Stof«
feit, in wertootten Sd)ititjereicn. gu billigen
Êr3eugiiiffeu bagegen faß mart fie nur fetten,
ein 3eid)en bafiir, baß bie fiilie bett Stempel
ber Sorneßtnßeit an fid) trägt unb bas ffie«
meine fid) nkßt an ißre goßeit ßeranroagt.

I |
Sommergeittiife.

Slarotten, ©oßnen unb Kartoffeln.
V2 ©funb Karotten werben gepußt, in ffeine

SBiirfet gefrßnitten, gemafeßen, mit 1/2 Sitcr
tocßenbein Saf3Waffer, 20 g Sutter unb mit
'/2 Sfunb abgejogeiteit, in Itcine Stücfe geteilten,
abgebrüßten Srccßboßncn jufammen roeieß ge«
toeßt. 1/2 Sßfunb Kartoffeln, in Stüde gefrßnitten,
werben in Saljwnffcr gefoeßt unb troden abge»
goffen, unter Soßncn unb Karotten gemengt,
50 g würflig gefeßnittener Sped, mit bem matt
1/2 Itcine, feingefeßnittene gwiebel gebraten ßat,
baju getan, mit 3 @f;töffel @ffig, Saf^ unb
Sfeffer gewiirjt unb ,ba8 ©emüfc reeßt ßeiß, mit
einigen ßeißen äiirüd6eßattcnen Spcdgrieben be»
ftreut, ferbiert.

Kopffalat au gratin.
Die Salatlöpfc werben in Salgwaffer weieß

getueßt. Dann bereitet man eine Serßamctfauce
bon 40 g Sutter, 2 Söffet füteßl unb 11/2 Daffe
Siitcß. ©ine feuerfefte tpiatte wirb unten mit
Sauce bid beftrießen, bcr gefoeßte Salat fommt
barauf, obenauf wieber eine ßage Sauce, gut
mit Käft beftreut, Heine ©utterftüdeßen barauf
unb im Ofen gratiniert.

Satticß.
ßattirß wirb gepußt, jufammengebunben unb

im Saljwaffer weießgefoeßt, ßerauägcnommen
unb ber ßänge naeß entjwcigcfcßnitten. Qebe
§ä(fte wirb innen mit feingeßadtem Sdßinfen
beftreut, wieber jufammengefugt unb in einer
feuerfießeren ©tatte mit ©utter unb geriebenem
Käfe aufgewogen.

Otabic§cßcn-'©cmüfc.
Kleine rote 3tabieëdjen (ÜJtonatäretticße) wer«

ben gepaßt, gemafdjen, mit foeßenbettt SBaffcr
übergoffett unb in Srßeibcßcn gefcßitittcn. Die
garten, innerften ©tätteßen werben glcicßfatls gc»
foeßt, obgefeißt unb fein geßadt. Qn eine Kaffe»
rotte gibt man ©utter (auf 40 tRabieäcßen ca.
40 g ©utter), 2 Stüdcßen Quder, fegt bie DÎO'
bicäcßen ttitb gewiegten ©tätter ßinein unb läßt
fie weieß bünften. »tun legt man bie Siabicäcßen
auf eine Scßiiffel, berrüßrt in ben Saft einen
Keinen ©ßtoffet Stteßt unb einige ßöffet gleifiß-
brüße, würwt mit Salw, Pfeffer unb SDîuë-
tat, gibt bic 3tabic§cßcn wum nucßtnaligcn Sluf*
toeßen ßutcin. Sie werben wu Scßweine- ober
Scßaffleifd)bratcn ferbiert.

3ï a b i e ê cß e it finb aueß feßr gut, wenn fie,
naeßbem fie weicßgetocßt finb, mit in ©utter gc*
beimpften 33totbtö§d^en übergoffen merben.

tttabieäcßen geben in getoeßtem guftanb ein
auägtebtgeä, feßr woßlfeßmedenbeä ©emüfe.

"

* Frau und Haus *

Tennis-Blouse für

Die Lilie.
(Pon Frau A.)

Kennt ihr den süßen Duft, der jetzt ans
vielen Karten uns entgegenströmt? Kennt ihr
den stolzen Wuchs der Lilie, das reine Weiß!
ihrer Blüten? Neben der Rose, der unbe-
strittenen Königin, ist sie die schönste der Blu-
men und wurde schon früh bei. allen Kultur-!
Völker» allgemein verehrt und geliebt. Jhrj
Name stammt ans dem Griechischen nnd be-

deutet eine glatte, zarte Blnme^ er bezieht,
sich vor allem auf die schönste des Geschlechts,
die weiße Lilie.

Die Heimat der Pflanze ist nicht mit Be-
stimmtheit anzugeben i sie hat, wie die Nose,
überall. Heimatrecht, aber keinen bestimmten
Heimatschein.

Nach einer griechischen Mythe war die Lilie
aus der Milch der Juno entstanden und dieser
Göttin daher besonders heilig. — Bei den

Morgenländern galt die Lilie als Sinnbild
der Reinheit nnd Unschuld. Daher mag auch
die vielfache Verflechtung mit den, Leben Jesu
folgen. Wer kennt nicht die wunderbare Le-
gende von Selina Lagerlöf: Das Kindlein von
Bethlehem? Aber auch im Alten Testament
wird die Lilie mehrmals erwähnt und die
mannigfache Verwendung, die sie in den gottes-
dienstlichen Einrichtungen der Juden fandj zeugt
am besten von ihrem Ansehen. Die Altäre
waren mit Lilien geziert, die Kapitüler der
Säulen im Salomonischen Tempel hatten die
Form von Lilien. Auch das Waschbecken der
Priester war der Gestalt der Blüte nach-
gebildet und die goldenen Leuchter des Aller-
heiligsten waren mit ihr geschmückt. Die Lilie >

wuchs in Palästina wild, ohne Pflege der
Menschen und es waren davon oft ganze Fel-
der, die zur Zeit der Blüte eine» wunder-
baren Anblick boten und die Luft mit Wohl-
gerüchen erfüllten.

Auch bei den alten Persern stand die Lilie
in hohem Ansehen. Der Name der Haupt-
stadt des Landes, Susa, bedeutet Lilienstadt.
Sie führte die Lilie als Sinnbild der Schön-
heit in ihrem Wappen. Die persischen Dichter
verherrlichten sie neben der Rose in zahllosen
Liedern.

schlanke Figur.
Material: 4 Knäuel Perlgarn tt.L.

Nr. 5, weiß,
1 Knäuel Perlgarn bt.L.

Nr. 5, blau,

Häkchen Nr. 8 vder 9.

Ausführung: Mit je 125 Luft
maschen beginnend, häkelt man zwei
gerade Stücke von 5V Stäbchenreihen
in der Höhe. Dieselben werden mit einem

Mrtchen den 5 festen Tvnren abge-
schlaffen; 3 blau, 1 weiß, 1 blau. Dann
näht man die beiden Teile seitlich zu-
sammen nnd läßt ein Stück von zirka
15 cm für die Armlöcher offen. Ebenso
werden die Achseln zusammengenäht und
für den Halsansschnitt ea. 27 cm frei-
gelassen. Das ganz kurze Aermeli besteht
ans nur 5 festen Touren wie das oben

beschriebene Börtchen. Den Gürtel macht
man ebenfalls init festen Maschen, er
tvird extra angehäkelt wie folgt: 2 weiß,
1 blau, 3 weiß, 2 blau, 1 weiß, 7 blau.
Seitlich läßt man ein ganz kurzes
Stückchen offen und schließt mit Knöpfen
und Riegel.

Bei den Römern galt sie als heilige Blume
der Juno und wurde als solche verehrt, zu-
gleich war sie ein Sinnbild der Hoffnung und
ein Bild des Thronfolgers. Auf viele» alten
römischen Münzest ist eine Lilie abgebildet mit
den Worten- Lpss popuii romani (Hoff-
uuug des kölnischen Volkes).

Neben der Grabesrose, dem Zeichen der nach
dem Tode noch fortdauernden Liebe ist die
Lilie die zweite deutsche Toteublume. Zwar
bedeutet sie in einigen Volksliedern auch die
verlassene Unschuld, der Liebe Schmerzen und
Klagen, in, Gegensatz zu der glückbringenden
Rose.

Während des Mittelalters wurden beson-
ders in den stillen Klostergärten die Lilien
von den Mönchen gehegt und gepflegt. Das
unwissende Volk, das wohl ab und zu einen
Blick in diese Pracht warf und die herrlichen
Blumen bewunderte, legte ihnen für das Le-
ben der Mönche besondere Bedeutung bei und
bald gingen im Volke die wunderlichsten Sagen
über die Lilien um. So erzählte man vom
Kloster Kvrvei an der Weser, wen» einer der
Mönche sterben sollte, so fand er drei Tage
vor seinem Tode eine weiße Lilie in seinem
Chorstuhle und wie diese Blume welkte, so

welkte auch er. Dieser Aberglaube verhalf
einem Mönche sogar zu einer verbrecherischen
Handlung. Er strebte nach dem Priorssitz und
legte deshalb dem siebzigjährigen Prior eine
Lilie in den Chorstuhl. Dieser erschrak so hef-
tig, daß er erkrankte und nach drei Tagen
starh. Der verbrecherische Mönch wurde nun
wohl Prior, hatte aber keine ruhige Stunde
mehr in seinem Leben. Auf dem Totenbette

j bekannte er seine Tat.
In keinem Lande Europas spielte die Lilie

eine so große Rolle wie in Frankreich. Den
ersten Anlaß hierzu soll der Begründer des
fränkische» Reiches Chlodwig (481—511) ge-
gebe» haben. Es wird von ihm erzählt, er
habe sich in der Schlacht bei Zülpich gegen
die Alemannen, als diese den Sieg an sich

zu reißen drohten, an Christus in heißem Ge-
bete gewandt nnd gelobt, ein Christ zu werden,
wenn er aus der Schlacht als Sieger hervor-
ginge: da sei ihm ein Engel erschienen, der
ihm eine Lilie gebracht mit der Weisung, sie

als Schwert zu benutzen. Der Anblick der Lilie
entflammte in Chlodwigs Kriegern den schon
gesunkenen Mut zur höchsten Kampflust: ihrem
Ungestüm vermochten die Alemannen nicht zu
widerstehen und seit der Zeit wurden die könig-
lichen Jnsignien mit Lilien geschmückt. In den
Familienwappen der Hönige tritt sie 1197 zum
ersten Male auf. Ludwig IX- setzte bei seinem
Kreuzzuge drei Lilien auf seine Fahne und
ill sein Wappen. Das Lilienbnnner ist seitdem
immer das Zeichen gewesen, um das sich alle
treuen Anhänger der Bourbouen geschart haben.

Noch heute findet die französische Lilie viel-
fache Verwendung im Kunstgewerbe: man sieht
sie auf silbernen Bestecken, in kostbaren Stof-
sen, in wertvollen Schnitzereien. In billigen
Erzeugnissen dagegen sah man sie nur selten,
ein Zeichen dafür, daß die Lilie den Stempel
der Vornehmheit an sich trägt und das Ge-
meine sich nicht an ihre Hoheit heranwagt.

^ Küchen-Nezepte

Sommergemiise.

Karotten, Bohnen und Kartoffeln.
V- Pfund Karotten werden geputzt, in kleine

Würfel geschnitten, gewaschen, mit >/z Liter
kochendem Salzwasser, 20 Z Butter und mit
l/2 Pfund abgezogenen, in kleine Stücke geteilten,
abgebrühten Brechbohncn zusammen weich ge-
kocht. Ü2 Pfund Kartoffeln, in Stücke geschnitten,
werden in Salzwasser gekocht und trocken abge-
gössen, unter Bohnen und Karotten gemengt,
50 Z würflig geschnittener Speck, mit dem man
l/2 kleine, feingeschnittene Zwiebel gebraten hat,
dazu getan, mit 8 Eßlöffel Essig, Salz und
Pfeffer gewürzt und .das Gemüse recht heiß, mit
einigen heißen zurückbehaltenen Speckgriebcn be-
streut, serviert.

Kopfsalat au gratin.
Die Salatköpfe werden in Salzwasser weich

gekocht. Dann bereitet man eine Bechamclsauce
von 40 x Butter. 2 Löffel Mehl und 1-/2 Tasse
Milch. Eine feuerfeste Platte wird unten mit
Sauce dick bestrichcn, der gekochte Salat kommt
darauf, obenauf wieder eine Lage Sauce, gut
mit Käst bestreut, kleine Butterstückchen darauf
und im Ofen gratiniert.

Lattich.
Lattich wird geputzt, zusammengebunden und

im Salzwasser weichgekocht, herausgenommen
und der Länge nach entzweigeschnitten. Jede
Hälfte wird innen mit feingehacktem Schinken
bestreut, wieder zusammengefügt und in einer
feuersicheren Platte mit Butter und geriebenem
Käse aufgezogen.

Radieschen-Gemüse.
Kleine rote Radieschen (Monatsrettiche) wer-

den geputzt, gewaschen, mit kochendem Wasser
übergössen und in Scheibchen geschnitten. Die
zarten, innersten Blättchcu werden gleichfalls ge-
kocht, abgeseiht und sein gehackt. In eine Kasse-
rolle gibt man Butter (auf 40 Radieschen ca.
40 A Butter), 2 Stückchen Zucker, legt die Na-
dicschen und gewiegten Blätter hinein und läßt
sie weich dünsten. Nun legt man die Radieschen
auf eine Schüssel, verrührt in den Saft einen
kleinen Eßlöffel Mehl und einige Löffel Fleisch-
brühe, würzt mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat, gibt die Radieschen zum nochmaligen Auf-
kochen hinein. Sie werden zu Schweine- oder
Schaffleischbraten serviert.

Radieschen sind auch sehr gut, wenn sie,
nachdem sie weichgekocht sind, mit in Butter ge-
dämpften Brvtbröschen Übergossen werden.

Radieschen geben in gekochtem Zustand ein
ausgiebiges, sehr wohlschmeckendes Gemüse.
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