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Sreau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE
T

Gejtricktes KRinderkleiddjen

in zweieclel Favben 3. B. lila und weif,

etva drei Jahren. ebraud)t werden ca. 100g lila Wolle
und 50g ieipe Wolle. Fiir dag Ridlein verwendet man
grobe Stitdnadeln, Anjhlag 92 Mafjden. 1. Sang: lila
Wolle, 1. Mafche abheben, 3X2 (infs ujammenitricen, 61
Majhge vechts ftricten, nacy jeder Majche 1 Umidhlag, 6X2
(inf3 zujammenitricten, 6)X1 Majche upo. 2. Sang: gange
RNabdel (nf3 ftricfen. 3. Gang: gange Nadel vechtd ftricten.
4. Gang: gange Nabdel (inks ftricten. 5. Gang wie 1. @ang.
Dag Mufter drefmal ftriden und bor Beginn ded bvierten

Mufterd die weife Wolle einftricten. Fiiv

dhend wedhfelt man bdie Wolle viermal. Hievauf bgginnt.man
bag Qeibhen und fteictt e mit feinern Nadeln, Die Majdjen-

3ahl vedbugiert man im 1. Gang auf 80.

man alled rechtd ungefihr 52 Rippen. Hier fettet man fitv
ben HaBausichnitt 20 Majchen ab. Fiic die halbe Achjel
Dag - Niicenteil wivd wie
bas Borderteil geavbeitet, mur beginnt man den Haldaus-
johnitt exft nach 56 Rippen, und tiirzt die Achfeln entfpre-
Die beiben Stitcte werden auf dev
Seite o wie vben ein Stiict weit zufammengendht u@ ein
wajdhbares Band ald BVerjdhylup an. die offenen Teile bgr
Adhfeln gendiht. aldausichynitt und Avmidcher werden mit

berechnet man 10 NRippen.

dend auf 6 Rippen.

einer feften Majche umpatelt.

fitc bad Alter von

dent Noc Hed Kleid-

Bon bdba an ftridt

Rirfdengeit.

Nun ift fie twieder da, die jhdne Jeit der
Blumen und Fritchte, der langen Tage und
pellen Niichte, der wogenden Getreidefelder und
duntlen Walder, der Fitlle ded Lebensd, wobhin
man blict. Aus bden RKirjhbiumen {dhauen
nedifch die voten und fhwarzen Friidjte, fie
gléngen tofett in der SGonne und fpiegeln fic)
gegenfeitig in ifrer jehmuden Rundung. Wen
fibertdime da nicht wieder eine alte Kinderfehn-
fucht, einmal toieder auf die Qeiter zu fteigen
und einmal ivieder mit tollem Wagemut die
oberften und groften dev fiiflen Fritchte bon den
Bweigen zu Holen! Aber eben, man ift ja jhon
in Jafren und fo bieled fehickt fich nicht mefr.
Man ift weit, weit weg bon jener Jeit, da rir
forglod burd) Wiefen und Wilder wanberten,
da und der Nachbar mitnahm auf feine Kive
fchenernte und iv mit Mund und Handen Hals
fen, der Biume Laft zu bverringern. —

Aber freuen twollen iv unad gleichrooh! itber
die alljdfhrlich riederfehrende Feit der RKitfchens
ernte.  Sie |chmecen auch fith aus dem RKorbe,
fie (oden auch verjithrevifch) auf dem runbden
Teller mitten auf dem Tifch. Und je mehr mwiv
dabon effen, defto grbffer wird dad Verlangen
danach). Das ift doch dad wunbderbarfte bei den
Friichten, dafy fie und nicht verleiden. Wir effen
taglich Erdbeeven, wir machen Kicjchenturen,
ZTraubenturen, effen Pflaumen, Fioetjhgen,
Bivnen und Wepfel, aber nie werden wiv fie
fatt. Wiicbe dad bei andern Speifen auch bder
gaﬂ fein? St dad nicht ein Jeichen, daf unfex

Orper alljdhelich eine folche Regenevationstur
nitig hat, baff unfer Blut fich mit neuen, diinn-
flitfligeven Gdften berbeffern muf, damit i
vem Winter elaftifcher und twiderftandsfihiger
entgegentreten fonuen?

Meine Grofmutter pflegte zu fagen: ,Wer
biel Rivichen ift, braucht feinen Avat”. ﬁieies
Bort Hatte dbamals allgemeine Gitltigleit. Die
Bandleute nibrten fich in der Rivjhengeit Haupt-
fachlich mit Rivichen, fie afen nicht viel anderes
baneﬁen.' @erade das aber machte den grofien
gefunbf)egtucﬁeq Wert der Friichte ausd. Gie
voollen nicht mit allen mbglichen andern Speijen

verjchnitten werden. Gie bduldben feine untere
geordnete Gtellung in unfevm Speifegettel, roenn
fie fich in ihrer gangzen grofen Beldmmlichleit
audwirlen jollen. AB man anfing, die Rirjchen
nur al8 Nachjpeife, wenn ber Wagen Dereitd
mit Fleifch, Suppe, Mehlfpeifen und anbderem
vollgejtopjt war, zu geniefen, da bielleicht haben
fie in diejer Gemeinjchaft vebelliert und da und
dort Baudhgrimmen berurfacht. Denn fie wollen
ja reinigen und fangen am natiivlichiten allex
Octe an, im Magen. Dort beginnen fie ihre
Arbeit, fegen fie im Darm fort, {hmeiffen alten
Ballaft aud und begegnen auch etrwa Hartnéci-
gem Widerftand. Das ift bann bdas Bauchgrime-
men. Habt fa nidht Angft daroh, laft bielmehr
die guten Fritchte gewdbren, gebt ihnen Bewe-
gungsfreibeit, indem ifr fie ald Hauptnahrungs-
mittel betrachtet und ept mbglichft Lein Fleifch
in biefer Beit bev Rirfchenernte. Was ihr fiix
fchdne Rivfhen audgebt, dad tonnt ihr an an-
pern Nahrungdmitteln fpaven, Wiv {ind ja in
ber Geifen Jahredzeit oft fo wenig zum Cifen
aufgelegt. Rur Frithte migen wir, unfer Magen
hat ein Berlangen danach). Gehorchen wiv ihm.
Sc bin itberzeugt, e3 wiirde befler um unfeve
Gejunbdfeit {tehen, wenn wir mehr den natiire
fichen Beditrfniffert ded Kibrperd folgen unbd ifn
niemald zu etwad wingen rofirden, das ihm
im Grunbde twiderfteht. Peve Dr. Bivdjer in
Bitvich fehreibt im leptidhrigen Junibeft bdes

L, Wendepunit”: ,Wer abev den wahren Wert der |

Rivjchen tennt, der rird zu feinem Volfe fpre-
chen: Freuet euch, nun fommt wieder die Rir-
fchengeit; nun tonnt ihr die Schiden ded Win-
terd in euvem Junevn audbefjern; efjet Kivjchen,
jeden Tag, bei jeder Mahlzeit, aber nicht 3wi-
jchenfinein. Was ihv fitv RKivjhen ausdgebt, dasd
tonnt ihr an Fleifch), Eiern und Milch erfpaven
und iiberdied erfpart ihr e3 aud) mehrfach an
Arbeitdausdfall durch Erfrantung und Audgaben
fitr Pflege und Argneien. Cft ihr Kirjchen, dann
wird der BVauer boll Freude und geht mit
neuem Mute an feine, fiiv dad gange Land fo
gedeipliche Avbeit. POt ihr aber auf die alten,
jchvarzen Berleumdungen, unbd eft fie nicht,
fo fitlit fich fein Hers mit Gram und er brennt
Sdnaps daraus, fidh gu ,trdften”.”

Darum effen wiv Kivfhen in der nun tom-
menden fchonen Jeit, aber befolgen wir bden
Rat ded exfahrenen Arzted, der am eigenen Leibe
bie Wohltat von aljdhrlichen  Fritchteturen
exfahren Dat. %5

—_0—

Ritdyenrezepte.
Cierfpeifen.
Tomatenei & [a cocote.

Jn einem fleinen Pidnndgen wird tleinge-
wittfelter Spect gebraten, je einen Teeltffel voll
bavon gibt man in eine beliebige Anzahl Firm.
chen. Godann fommt in jedes ein Raffeelsfel
bicfed Tomatenpurée, 1 Ei und ein wenig Sals,
bann wird Kife davitber geft_reut. Die Formchen
im Ofen aufsiehen laffen, bid dad €i gar ijt,
ca. 10 Minuten.

ColumbussCier

Man todht eine Deliebige Bahl, 6—10, Gier
glemlich Daxt, fchneidet unten fo viel ab, daf
fie aufvecht ftehen Ionnem, und ftelit fie auf
eine flache Schiiffel mit breitem Rand. BVorher
hat man unter beftindigem, tropfenreifen Bu.
giefen von feinem Dlivendl aus ca. 2 Eidottern,
etwad Genf, Cffig, weifem Pieffer und einigen
Teeldffeln voll Kapern eine dide Mayonnaife
evithrt, bie man diber bie Eier gieft. Den
Rand der Schitfjel garnmiert man mit feinen
in Butter gerditeten Weifbrotihnittchen, pie
abroechfelnd mit Sardellen unbd geriebenem Rife
belegt {ind, und fiigt Hin und rieder ein
Bitfelchen in Butter gebacener Peterfilie das
swoifchen ein.

Mayonnai
é’mat?n 3\1Detelteft)e

4 Gigelb, 4 CRloffel gutes Dlivensl 2 GHIBFHel
@fiig, 6 GBLSffel talte Bouillon, Salz und ﬂgfeffffeé
werden titchtig geviihet, das @efiif in fiedender
Baffer geftellt und dick geritfrt. Nun aFt man
bie Mayonnaife erfalten, rithrt aber noch ein
paarmal, damit fie recht glatt ricd. Nach
Belieben fann fie mit Genj, Krdutern oder
Rabiar gemijcht roevden,
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