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KÜCHEN-REZEPTE

^inberhleibtfyen.

SRaterial: 1 ßuäitel ©ebaltrta 9ÏC. 15 weiß 1158; 3
Snäitel gcöalina SRr. 15 rofa 1173, ober: gleidjcg Guantum
Perlgarn $. S. Sttr. 3.

Slugfüßrung: ÏRit bem ÛîûcEenteit bcgiunerib luerbcn
80 3Rafd)ett angefeßlagen, eine ÜRabel glatt unb eine SRabcl
feaug geftricît, bamit bie Slußenfeite glatt auSfießt. Uiifer
«Röbel! tourbe in rofa au?gefüßrt nnb mit meiß garniert;
cim ganjeit Äleibdjen foil alfo rofa=glatt unb meißdraug nnb
gtattaug^en. SBurn Sïnfctjlag bis jum erften 23örtcßcrt merben

Deibeln geftricît, bann folgen 8 Nabeln lucijB, 6 Sîabeln
[? "' 4 Nabeln meiß unb 64 Nabeln rofa. gitr bie Slermel

i r et man auf jeber Seite nod; 16 SRafcßett an itnb arbeitet
ci «' nimmt man eine britte 92a bel, ftricït 35

bettet für bcti §al§auêfd)nitt 42 SWafdjen ab unb

rf s °"h^ft Don 35 SRafcßett îoieber. 92un merben auf
1 ®eiteu 50 Nabeln meiter gearbeitet unb bann bie

mglenben 42 SRafcßen mieber angefeßlagen, um mit 2 Nabeln
mteber genau meiter 511 ftriden mic am fRüdentcil, mit bem

00 Maschen,

lßmaiües

Saum

64 Touren

15 Touren

;» Streifen

16 Maschen

50 tours

42Maschen

42 mailles

50 Touren

15 lours
16 m ailles

64 tours

ourlet

16 Maschen

\rayures

80 mailles

Unterfd)icb, baß jeßt für bie Slermel auf jeber Seite 16
ÜRafdjen abgeîettet merben. $ür bie 33orte am Sienne! legt
man bie IRanbmgfcßen auf eine fRabcl, ftridt 4 fRabeln rofa,
4 SRaDeln meiß unb 10 Nabeln rofa. gür bag SJürtcßen am
Çalgaugfdjnitt merben bie SRanbfcßlingen auf 4 Sîabelrt
gelegt, 2 SRabeln rofa geftricît, 4 Sîabeln meiß, 3 Sîabeln
rofa unb jum Slbfdjluß 1 SRabel roeiß. 3u ben 4 ®cfen merben
bei jeber ïour 2 äRafcßen jufammengeftodjen. gm" ©cßluß
legt man SRüden» unb SSorberteil genau aufeitianber unb
näßt bie Seiten jufammen. 3>ie Sorten am Sienne! unb am
fRüden merben auf bie fRüdfeite umgcfcßlagett unb mit lofen
©aumftießen niebergenaßt. 35ie Sorbet îann gebreßt ober
geßäfelt merben.

®om Utfpuiug i)ctfd)icbcn« f(f)ioctjcri^«v
Heimarbeiten.

Stiderei, ein 3"wetq unfecer beben»

nià.lr 3^ufttie, ber Sertilinbuftrie, ift roe.

ffitirf ri. glouben follte. 3)ie elften
'"Is'"«" würben im 3al)re 1829 burd)

fei«. JtRangc in St. CSatleu gefeßt unb burd)
fnttn^

°®'t>cn äftedjaniter uerooliftänbigt. îiit.
antut, 3al)re begann ber §aupt«

tin" Hanbntafdjinenftideref. Sior.
îrMiai-r ~

tiie §anbmafd)inenftidetei faft ans»

he« T- .Snbritbetricb, erft beim gntrafttreten
nrfi.it "tttgefeijcs rourbe fie größtenteils §eim»
o f' ®îit bei Stidcrei tarnen oerfdjiebeate

fi;j 95 "®n Seimarbeiten auf, raie bie Sdjiffli*
inctere,, bie Hettenftirf)ftiderei «fui.

inti-h t
® 1 f'I c r S e i b e n b a it b ni e b e r e i

q $il9 enot te113e it in 33afel betrieben.

®.
' übten bie eingeroanberten Hugenotten in

"»*> anbern Stäbten ber ÜBeftfdjroeiä ißr
JL?.". tiis fie bann enbgültig ins
boril aï i übetfiebellen, uio bie'Regierung grö.
81 x uutgegentommen jeigte aïs bie non SBern.

91W ""i nafjm bie ißanbroeberei ityren

»mit tias benachbarte JÇridtal, iit ben

Pnnh ®°IotI)unt, unb fogar bis über bie
«anbesgrenje binons.

îertmlf, G o b in b u ft r i e tuurbe oom On.
im hilf "" wobitt fie im 17. Jabr»

ans italien gefommen mar, in ben

Stargau übertragen. 3»fu(gc güuftiger Qualität
bes Strobs überflügelte fie batb bie tefftnifdje
fjitbuftrie, uttb als ßttr ber SBtiite ber
aargauifcbett 3"b»ftrie biefe nidjt mebr ber
tltacbfrage genügen tonnte,'oerlegte fid) ein ïeii
bes Hantons fÇrciburg unb fpäter aud) Ob=
maiben auf biefen iSnoerbsjmeig.

®te H o 13 f d) it i ij e r c i rnurbe oor unge=
fäbv 130 3aßrioi "O" Cf)riftian 5ifd)er ins
Heben gerufen. ®ie ^Regierung bes Hantons
SBern uiiterftütjte bie SBeftrebnngen burd) Œnt.
feitbung ooit Hunftmalcrn nad) ®rieng. (î.

—O —

^ürßen^cje^tc.
spilante Sauce.

3miebe(tt unb (Brünes, beibes fein get)adt,
gebe in ein ïleincs Hod)gefd)irv mit 2 (£ß--
löffeln <£ffig, fdjiieße basfeibe gut ob unb
iaffe einbämpfen. »iadje eine braune Sauce,
inbem mau ÜJicbi gut braun röftet, fein ge=
Oadte 3roiebeln 3ulet)t mitbämpft, mit gieifrf)»
briibe unb 3us auftodjt unb fräftig roürst.
(Bebe biefe Sauce 31t ben mit (£ffig gebämpfteu
Hräutern, rüt;rc bureffeinanber unb Iaffe auf.
todjeii. (Bin Hnobtaud)3infti, 1/2 3tbiebel, 2
(£ornid)ons unb ißeterfilieu merben gaiq fein
geljadt, in frifdjer SButter gebämpft, bie burd)
ein Sieb paffierte Sauce beigefügt unb nod)
10 SDÎinuten todjeit getaffen unb feroierf.

Soitbue.
120 ©ramm fetter Häfe rnirb fein c

fdfllitten, bann famt einem Stiid frifdjer S8Ï
ter in eine Hod)pIattc ober Hafferole gebrai
unb batin gefdjmo^en, t)emad) 2 mit 1 2a
1at)m oertiopfte (Bier 3ugefügt unb, foba
es fidj oerbidt, fofort t)eiß feroiert.

Suppen.
©infame ffcntaur«HafcffIodEenfupp

Hutatcn: 4 Höffe! Jtentaur.§aferftacten (ob
2 Söffet Stentaur-Haferftodten unb 2 Höffet 9tei
15—Sett, 1 tteine gioicbet, Saij, 11/2 t

8ubcreitung : 3m Reißen getf merben gebad
Smicbetn unb ftentaUr-Haferftodten gebämp
mit tattern ffiBaffer abgelöicbt unb gefairen. Soi
Seit '/rStunbe. (gür 4 ijierfoncn.)

Kentaur- Haferfioctcnfuppc.
gutaten: 4 Höffe! ffentaur-Haferfiocten lot20 gr. gett, 1 fteine groiebci, l'/e—21. ©emü

briiijmaffer. (bon Spinat, ffoßi etc.), ebentu
Saig, etroaö SOWcfi ober Maßm.

gubereitung : ®ic feingefeßnittene gmtebei ubie ffcntaur-HaferfloiIen merben im beißen gi
bellgelb geröflet, mit ©emöfebrübmaffer nbgelöfi

an öS"' ftorfim geuer mäbrcnb 20 I
30 SDJtnuten gefoebt. îann rnirb bie Surabgefebmedt unb nad) SBetieben über etma« 99ti
ober ïRabm angerichtet, (gür 4 Sßerfonen.)

Kinderkleidchen.

Material: 1 Knäuel Sedalina Nr. 15 weiß 1158; 8
Knäuel Sedalina Nr. 15 rvsa 1173, oder: gleiches Quantum
Perlgarn H, C. Nr. 3.

Ausführung: Mit dem Rückenteil beginnend werden
80 Maschen angeschlagen, eine Nadel glatt und eine Nadel
kraus gestrickt, damit die Außenseite glatt aussieht. Unser
Modell wurde in rvsa ausgeführt und mit weiß garniert;
am ganzen Kleidchen soll also rosa-glatt und weißckraus und

aussehen. Vom Anschlag bis zum ersten Börtchen werden
Nadeln gestrickt, dann folgen 8 Nadeln weiß, 6 Nadeln

kn ^ ^à>ln weiß and 04 Nadeln rvsa. Für die Aermel

nV""" auf jeder Seite noch 16 Maschen au und arbeitet

no
c!» nimmt man eine dritte Nadel, strickt 35

^ !ür den Halsausschnitt 42 Maschen ab und

a -7 à Rest von 35 Maschen wieder. Nun werden auf
Seiten 50 Nadeln weiter gearbeitet und dann die

fehlenden 42 Maschen wieder angeschlagen, um mit 2 Nadeln
wieder genau weiter zu stricken wie am Rückenteil, mit dem

36

Z1vsissr>.

16 Klasclisn

Z0 doui?» 56 l'vìir'SN

IS toerr-s

16 rnaillss

vui'Isd

16?Iss-:Usn

36 nns.illss

Unterschied, daß jetzt für die Aermel auf jeder Seite 16
Maschen abgekettet werden. Für die Borte am Aermel legt
man die Randmaschcu auf eine Nadel, strickt 4 Nadeln rosa,
4 Nadeln weiß und 10 Nadeln rosa. Für das Börtchen am
Halsausschnitt werden die Randschlingen auf 4 Nadeln
gelegt, 2 Nadeln rvsa gestrickt, 4 Nadeln weiß, 3 Nadeln
rosa und zum Abschluß 1 Nadel weiß. In den 4 Ecken werden
bei jeder Tour 2 Maschen zusammengestochen. Zum Schluß
legt man Rücken- und Vorderteil genau aufeinander und
näht die Seiten zusammen. Die Borten am Aermel und am
Rücken werden auf die Rückseite umgeschlagen und mit losen
Saumstichen niedergenäht. Die Kordel kann gedreht oder
gehäkelt werden.

Vom Ursprung verschiedener schweizerischer
Heimarbeite».

t,>nuu° îîàrei, ein Zweig unserer bedeu-

»in. industrie, der Textilindustrie, ist we-

Sau c!. glauben sollte. Die ersten
wurden im Jahre 1329 durch

ieii>^ Mange in St. Gallen gesetzt und durch

f>,„^ us'den Mechaniker vervollständigt. An-
auUn.. Iuhre begann der Haupt-
>,,,Mwung der Handmaschineustickerei. Vor-
imiia,'. Ä ^'e Handmaschineustickerei fast aus-
t»>« î .^àikbetrieb, erst beim Inkrafttreten
nvu.-s Â?°Pìzes wurde sie größtenteils Heim-
,z

- Mit der Stickerei kamen verschiedene
k uun Heimarbeiten auf, wie die Schisfli-

wuerei, die Kettenstichstickerei usw.
»>i>.?'s Vu slc r S e i d e n b a n d w e b e r e i

der Hugenottenzeit in Basel betrieben,
tzj " übten die eingewanderten Hugenotten in

"à" Städten der Westschweiz ihr
b'2 sie dann endgültig ins

K-rl-r-t übersiedelten, wo die Negierung grö-

îin "tgegenkoinmen zeigte als die von Bern.
""âl »ahm die Bandweberei ihren

das benachbarte Fricktal, in den

Unnu Solothurn, und sogar bis über die
àdesgrenze hinaus.

seri^»»^? ìZ ° hi n d u st r i e wurde vom On-

mà.r "" wohin sie im 17. Jahr-
aus Italien gekommen war, in den

Aargau übertragen. Infolge günstiger Qualität
des Strohs überflügelte sie bald die tcssinische

Industrie, und als zur Zeit der Blüte der
aargauischen Industrie diese nicht mehr der
Nachfrage genüge» konnte/verlegte sich ein Teil
des Kantons Frâurg und später auch Ob-
walden auf diesen Ermerbszweig.

Die Holzschnitzerei wurde vor unge-
fähr 130 Jahren von Christian Fischer ins
Leben gerufen. Die Negierung des Kantons
Bern unterstützte die Bestrebungen durch Ent-
sendung von Kunstmalern nach Brienz. T.

—o —

Küchen-Rezepte.
Pikante Sauce.

Zwiebeln und Grünes, beides fein gehackt,
gebe in ein kleines Kochgeschirr mit 2 Eß-
löffeln Essig, schließe dasselbe gut ab und
lasse eindämpfen. Mache eine braune Sauce,
indem man Mehl gut braun röstet, fein ge-
hackte Zwiebeln zuletzt mitdämpft, mit Fleisch-
brühe und Jus aufkocht und kräftig würzt.
Gebe diese Sauce zu den mit Essig gedämpften
Kräutern, rühre durcheinander und lasse auf-
kochen. Ein Knoblauchzinkli, r/z Zwiebel, 2
Cornichons und Petersilien werden ganz fein
gehackt, in frischer Butter gedämpft, die durch
ein Sieb passierte Sauce beigefügt und noch
10 Minuten kochen gelassen und serviert.

Fondue.
120 Gramm fetter Käse wird fein c

schnitten, dann samt einem Stück frischer Br
ter in -ine Kochplatte oder Kasserole gebra.
und darin geschmolzen, hernach 2 mit 1 Ta
Rahm verklopfte Eier zugefügt und. soba
es sich verdickt, sofort heiß serviert.

Suppen.
Einfache Kentaur-Haferflockensupp

Zutaten: 4 Löffel Kentaur-Haferflocken lad
2 Löffel Kentaur.Haserflocken und 2 Löffel Rei

2^mà^' ^ ^eine Zwiebel, Salz. 1'/- i

Zubereitung: Im heißen Fett werden gehacl
Zwiebeln und Kentaur-Hafe, flocken gcdämp
mit kaltem Wasser abgelöscht und gesalzen. Ko.
zeit '/s Stunde. (Für 4 Personen.)

Kentaur-Haferflockensuppe.
Zutaten: 4 Löffel Kentaur.Haserflocken 15 k

20Ar. Fett, 1 kleine Zwiebel, 1>/-^2I. Gemü
brühwasser. (von Spinat. Kohl etc.), cventu
Salz, etwas Milch oder Rahm.

Zubereitung: Die feingeschnittene Zwiebel udie Kentaur-Hafei flocken werden im heißen Fhellgelb geröstet, mit Gemülebrühwasfer abgelöü
ai? "'Ht zu starkem Feuer während 20 l30 Minuten gekocht. Dann wird die Suv
abgeschmeckt und nach Belieben über etwas Mioder Rahm angerichtet. (Für 4 Personen.)


	Frau und Haus

