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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN,

Bsct)en 4}

68 Mafchen anftricfen, 10 Nabdeln rehts, 2 linfs. (Rnopf-
Bcher ober Durchjiehlbdjer.) Dann vordere Seite rechtd, hin-
teve Seite linfg ftricen, ca. 68 Nabdeln, 23 Majdhen abnehmen,
22 Majdjen ftricen, die legten 23 Majdhen audy abnehmen.
2mal hin- und BHer ftricen und die 2mal 23 Majcdhen neu
Damit dag Hoddhen BHinten nidht fpannt, fann
bie eine Hdlfte wm einige Reifen (Gnger geftrictt werden. Fite
die Beindhen Mafchen aufnehmen und je 20 Nadeln (1 Nadel
vechtd, 1 Nabel (intd) ftvicfen, doppelt legen und anndben.

anfchlagen.

Sumper

68 Mafden anjtricten, 86 Nabdeln {triden, die mittleren
20 Majchen abnehmen fitv den Haldausidnitt und auf beiden
Die. 20 Mafdyen wieder anfhla=
gen und fiiv bag Ritenteil 90 Nabdeln ftriden. Am untern
Rand ca. 10 Nabdeln breit umid)lagen und verborgen anndben.
Auf Deiben Seiten jujammenndfen, fiiv dad Armlod) ca. 36
Mafcdhen dibriglafjen, diefe aufnehmen fitv die Aermel. 50 Na-
peln rund Herum ftricen, bdie lepten 10 Nabeln 2 vechtd
2 [infg. Fiir den Kragen ein gerades Stitct von 20 Majden

Geiten 16 Nabdeln ftricten.

Breite und ca. 40 Nadeln Linge.

ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN
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z Gute Ratschlage. Z
Schlankheit und Objthuven.

Schlantheit ift bdie Tagesforderung fitr dad
tweibliche Gefchlecht. Alle rollen fehlant fein,
miiffent ed fein, wenn fie nicht dev Herrfchenden
Mode bder fehlanten Linie divelt widerfprechen
ollen. Aber nickt nur die Mode, fondern auch
unfer dfthetifched Gefiihl berbietet die Aneignung
pon fdrperfitlle. Sehr ftarfe Damen twirlen
biveft abftofend Heute, wihrenddem man friiher
bag Gtarfmwerben al3 eine natiirliche Cricheinung
ded mittlern Alterd ofhne befondere Erregung
pinnahm. Heute will auch) bdie Frau in den
piergiger Jahren noch fchlant fein und ed ift
wictlich erftaunlich, wie rreit toic ed Hierin ge-
bracht Haben. Freilich, oft gefchieht e8 mit ge-
funbdbeitsfechidlichen Mitteln, mit abfiihrenden
Galgen, etc. Biel mehr aber, und ed ift exfreus
lich, diefe Tatfache feftzuftellen, erveichen bdie
Damen ihr Jiel mit einer Umftellung in der
Grnédhrung. Dad ift der neuen Bewegung, bdie
dure) gang Deutfchland flutet, die auch bei uns
ihre begeifterten Bertveter Hat, zu berdanten.
An ber leptjdhrigen Ausdftellung in Diifjeldorf,
der ,®ejolei”, wurbe an einem grofien Aerste.
fongrefy betont, dafy in der Erndhrung ein boll-
ftindiger Umifturg tommen miiffe. Die Menfch-
heit war in den legten 10 Jabhren, namentlich
feit bem Rriege und vielleicht al8 Folge der da-
maligen Aushungerung biel zu fehr auf eireifs
reiche Nahrungdmittel, Fleijeh, Cier, Mehljpeifen,
etc. eingeftellt. Bei Schwerarbeitern wird diefed
Uebermaf an Kalovien unbedingt weniger {chas
den al3 bei Geiftedarbeitern. Hrer mufte es fich
in Fovm bon Keantheiten aller Arvt, von Rheus
matidmen, Migrénen, dhronifcher Verftopfung,
PVexrlaltungen, etc. auswirten. Statiftifer Haben
feftgeftellt, bafy itberhaupt bdie Grofzahl bder
Rrantheiten von faljcher Crnihrungsdweife, ent-
weder der Eltern oder der betreffenden Perjonen
felbft BHervithren. Dedhalb der Ruf der einfich-
tigen erzte: Rehret zuritcd zu bdem, was die
Natur in Fiille bietet, su Obft und Gemiife.
8Bt Guch (o8 bon den mit allem Raffinement
gubereiteten Nabhrungds und Genufmitteln und
fept an ifjrer Gtelle die Herrlichen Friichte, die
gefunden Salate! Wer Dhren Hatte zu Hoven,
der horte und fiehe da, man mertte bald einmal,
baf Fruchttuven nicht nuv bdas Blut fdubern,
bie Nerven entfpannten, jondern namentlich auch
bent Rorper bon unndtigem Fett befreiten. Fritchte

enthalten fehr biel Waffer, {ie find daher nicht
fehr nahrhaft, geben aber infolge ihrer Waffer~
menge ein grofed Sdttigungsdgefithl. Man Hat
alfo bielleicht todhrend einer Fruchtlur nicht die
erforbexlichen Ralovien. Dasd ift aber gerade das,
wag die ftarfe Dame wiinjht. Der RKirper
zehrt bann bon dem vorhanbdenen Fette, braucht
e3 auf und bdie Folge dabon ift Gewichtdab-
nahme — ohne irgendweldie Schidigung, im
@egenteil, nun fommen die grofen iibrigen Bor-
teile: €8 ift ertwiefen, bafy in bden Friichten eine
Menge der BVitaminen B und C enthalten {ind,
Tomaten enthalten fiberdied auch reichlich Bita-
min A, Deren UAnivefenfheit in den Speifen fiiv
pa3 Wachdtum der Kinder fo twertvoll fein foll.
Die Fruchtiduren, (Apfeljure, Weinfduve unbd
Bitronenjiuve) beeinfluffen die Jdhne und das
Bahnfleifch fehr giinjtig, toten RKrantheitderveger
ab. Wer biel und fchdne Haave, gefunde glin.
sende Augen Haben will, der effe biel Aepfel mit
der Rinde, die barin enthaltene Riefelidure ijt
ihre Nahrung. Nervdie @_rtrantungen fommen
bei Obfteffern fiberhaupt nicht vor, ebenfo bleiben
biefe von bdem in nordifhen Léndern oft vor-
tommenden Storbut bewahri. Dafi die Fitros
nenjdure 9Haldentziindungen befeitigt und auch
fiiv gewifie Magen» und Davmertrantungen ein
ibealed und wirfliched Peilmittel ift, ift lingit
betannt. .

Wit fehen, wer fliv feine {Hlante Linie etwasd
tun will, der mache regelmdfig eine Dbjttur
und nitpt bem Kbrper badurch nicgt nur Gufers
lich, fondern tut ihm den grofiten Dienft zur
Grhaltung der Gefundheit und Frije. (A)

Z Ritdyen=Rezepte z
Bratwurjt in Wein,

1Y, Stunben. Bon einer grofen, ungefihr
750 Gramm jchroeren Bratwurft dreht man be.
liebig grope Wiirfidjen ab, briht fie mit to
chenbem Waffer, gieBt ab und [&ft fie ertalten.
Sn eigrofy Butter bﬁnfteg man zwei big drei
EBLOffel MeBl Bellgeld, fitgt '/ Liter leichten
Weifwein dagu, et eine gut feimige Sauce
fochen, fchmectt nach Salz ab, brdt unterdefjen
die Wiirftchen in gerlaffenem Bratenfett oder
Butter zu fchoner Farbe, legt fie in die Sauce
und [kt fie dacin einige Male aufrvallen. Dann
sieht man dad Gericht bom Feuer, vollendet die
Sauce mit acht bid zehn Tropfen Maggis Witrze
unbd vichtet alled zufammen an. Dazu RKare
toffelpfiree ober Groquettes.

Weifle Vohnen mit Kalbsfuf (fehr gut).

Gin Pfund weiffe Bohnen, 24 Stunden ein-
gereicht, werden mit bem Cintveichafier, ettwad
Qaud), Salz, 2 Piund in Wiirfel gefchnittenen
Rartoffeln und 1 Kalbsfuf Vs Stunde angetocht
und firr mindeftend 4—5 Stunbden in die Koch.
tifte geftellt. :

Apfel=Auflauf.

Man fchdlt acht bid zehn fchine Aepfel, befreit
fie vom Rernhausd, fchneidet fie in fleine Wiirfel
und beftreut fie mit Buder und Jimt; wenn
man will, tann man fie aud) mit etrwad Rhum
befprengen. G€benfo fdhneidet man vier Hig fitnf
pon ber Rinbde befreite, altbactene Milchbrote in
Witrfel (Jroiebact 1dft fich ebenfogut bermwenden)
und [dft fie in ctrwad falter Mildh aufreichen.
lngefahr 150 Gramm Butter vithrt man jchau-
mig, fiigt unter beftdndigem Rilhren fitnf big
fechd Gidotter, die Apfelwiivfel, die errveichte
Semmel, 125 Gramm FBuder, ettwad Manbdeln,
sulept den fteif gefchlagenen Schnee der Eieif
dagu, filillt die Maffe in eine mit gerichener
Semmel audgeftreute feuerfefte Form oder Aufe
[aufform und [Gfst die Speife eine gute Stunde
im Ofen baden.  Wird in der Form auf-
getragen.

Colin, Cabeljau ufw., gedimpft.

2—3 Pjund Filh werden gereinigt und mit
2 Qoffel Saly eingerieben. Jn einer tiefen
Pfanne @t man 100 big 150 g Butter Heify
werden, ddmpft eine fein gehacfte Jriebel und
Peterfilie, legt den Fifch hinein und fchiebt die
Rfanne in den feiffen Ofen und ldht den Fifch
unter fleifigem Begiefen 15 Minuten dEmpfen.
Dann gibt man 2 Taffe fauren Rahm Zur
Sauce, {tdubt einten tleinen Loffel Meh!l dariiber,
146t alled auffochen, gibt den Fifch auf eine fehr
heife Platte und ferviert die Sauce mit Salzs
tartoffeln. Dder: Dev Fifdh fann, nachdem ex
gereinigt und gefalzen ift, in Stiice gefchnitten,
in flacher Pfanne in Heifer Butter vder Schmalzy
Bellgelb gebraten twerden. it Bitronenfajt
Begrdufc[n ober eine Bwichelfchrige bdaritber
geben.

Hollindifhe Fijdh=-Sauce, einfadye.

Gin Gtitd Butter wird mit 1 Loffel Mehl
geichwibt, s 1 Filchiud dazu geriifet, gefalzen
und mit 2 Cigelb, die mit 1 Loffel Milch vers
viihrt wurden, Heif gefchlagen; die Sauce darf
aber nicht mehr fochen. €8 fann auch ein Tees
[6ffel Citronenjaft beigegeben twerden und bevor
angevichtet wird, noch ein guted Sttt Butter.
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