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5?rau urtb $aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

©eftritëtes ^htberjöcftc^en fiir Ätnb non 3-4 3«ßren.

SJtobetl bei' girrna Saplace, SJtontreuj:.

SJt a t e r i a t : 3—4 Knäuel fßerlgarn H. C. Str. 3.

91 u § f ü 6 ï u n g : SJtan beginnt am Storberteit unten mit 70 SJtafdjen
unb ftriclt 18 gerippte Siemen, inbent man 1 SJtafcße glatt nnb 1 SJtafdje
fraug ftricït, alfa 18 Nabeln.

§ierauf werben 33 ®ouren über 66 Stabetn geftrieft unb gwar fo,
baß ein grüß geripptes SJtufter entfteßt. Igiegu [trieft man bie erfte Stabe!

gang glatt, bie 2. Stabe! je 4 SJtafcßen glatt, bann t SJtafdje fraug,
wieber 4 SJtafdjen glatt unb wieber 1 SJiafcße fraug unb fäßrt fo fort
big ang ©nbe ber Stabe!. ®ie futgenbe Stabel i[t wieber gang glatt unb
bie 4. Stabel wieber je 4 SJtafcßen glatt unb 1 SJtafdje fraug unb fu
fäfjrt man mit bem SJtufter fort big gu ben Slermeln, alfo 33 ®ouren.

®ann fdjtägt man auf jeber ©eite bei Stabel fiir bie Steimel 50
SJtafcßen an. Stadjbcm man l ®our gearbeitet ïjat, [trieft man 85
SJtafcßen unb legt bie attbern 85 SJtafcßen auf eine 3. Stabel.

IS tours

33 tours.

50maille9 22 tours

33. Maschen
32 inailles

tO mailles

18 tours

16 Maschen

ISCiänße 50Maschcn 22 Gänöc

33 Gän^c

13 Gänge

SJtan madjt 18 ®ouren mit ben erften 85 SJtafdjen unb fettet
ßicrauf beim Jçatgaugfdjnitt 16 SJtafdjen ab, nimmt nun bie 85 SJtafdjen
ber 3. Stabel, macljt cbenfallg 18 Sauren unb fettet am §algaugfcßnitt
16 SJtafcßen ab.

®ann feßlägt man bie 32 SJtafdjen fiir ben §alg rnieber an unb
[trieft nun bie 170 SJtafdjen, um bie Steimel fertig gu maeßen, wag 18
Sauren braucljt.

hierauf fettet man auf jeber 9termelfeite 50 SJtafcIjen ab unb [trieft
für ben Stüden 33 ®ouren big gur SJorbüre, bie man wieber eine SJtafdje
glatt unb 1 SJtafdje fraug [trieft, im Sangen 18 Sauren, alfo 18 Stabein.
hierauf nimmt man bie Stanbmafcßen für bie Slermetauffdiläge auf
unb [trieft fie gerippt, alfa 1 SJtafdje glatt unb 1 SJiafcße fraug, im
©angen 22 Sauren, alfo 22 Stabein.

®er Kragen wirb allein für ficlj unb gerabe geftrieft, aueß 1 SJiafcße
glatt nnb 1 SJiafcße fraug, im ©angen 70 SJtafcßen unb 22 Sauren,
alfa 22 Stabein.

guleßt näßt man bie Stermetnäßte auf ber Keßrfcitc gufamnten.
®en igalgaugfcßnitt (erließt man mit einer tleinen, gewößnticß getäfelten
Sorbet, an beren ©nbe man 2 fleine Quafien befeftigt.

SJtau fann bie SJorbüre unten am gödeßen, fowie ben Kragen
unb bie Slertnelauffcßläge aucfi bon einer anbern garbe alg bag Qâeïe^en

felbft [triefen. ®ag gäddjen fann naeß SJelieben audj gang glatt
geftrieft werben.

| 5ür ben ^aus^alt |
^Biitter^rooiant.

91 e p f e I aufgubewaßren. ®ie Slepfel wer»
ben eingetn in ißapicr gewiefelt unb in ein traf-
feneg goß ober in eine Stifte' fdueßtweife mit
©mtb Pcrpacft. Obenauf fommt eine biefe Sage
©anb. ©teßen (o bie Stepfei an einem troefenen
Ort, fo finb fie monatelang bor fÇâutniS uttb
©infeßrutnpfen gefcßüfjt. Statürlicß fürinen nur
feßlerlofc Slepfel auf biefe SBetfe funferPiert werben.

©in anbereg SJetfaßren gum Slufbewaßren bau
Slepfeltt, ©irrten unb Stauben : ©ang gefunbc
grüeßte werben an einer guer burdj ben Keller,
ober in ©fttidj, SJtanfarbengimmer gezogenen
©djnur fo aufgeßängt, baß fid) bie grüdjte nießt
berüßrett. Siefcg Verfaßten bebingt reicEjlictjeS
Süften. Stuf biefe SBetfe bleiben bie gvücßtc
längere Qeit frifdj unb gefuttb.

©auerfrant. ©roßc, weiße Kabigföpfe wer»
ben ßalbicrt, bun ben ©torgen befreit urtb fein
geßobelt. Inf 25 Krautföpfe bevwenbet man
1 ißfunb ©atg unb 2 ®affen SBacßßolberbeeren.
SJtan legt bag Kraut feßießtettmeife, ftreut ©alg
nnb beeren auf jebe Sage, legt einige Sieben»
Blätter obenauf, beeft mit einem reinen weißen
®ucß, bejeßwert Den fpolgbedel mit einem fdjweren

©tein unb berwenbet bag Kraut erft nadj l'/2
SJlonaten. SBöcßentlicß einmal, muß ber ©djautn
abgenommen werben.

Konferbieren bon ®raubcnfaft. ®er
anggepreßte ©aft Pott weißen SBeiubeeren läßt
man einige ®age [teßen. Sluf 1 fßfunb ©aft
nimmt man 375 g guder, fodßt beibeg auf,
feßäumt ab, paffiert fait bureß ein weißeg ®ucß
unb füllt in Keine gtafdjcn unb bemaßrt ber»
forft trotten auf. ©rfrifcßenbeg ©etränf für
Krönte.

Quittengelee. 2 ®ußenb Quitten werben
abgerieben, Kein gefdjnitten unb mit 2 Siter
SBaffer unter geitweitigem Slüßren aufgefoetjt.
Siacß einiger geit gibt man alleg auf ein aug»
gefpannteg ®ucß unb läßt oßne ©reffen ben
©aft ablaufen. Sluf V2 Siter ©aft nimmt man
1 ißfunb gueter, fodßt gufamtnen big bie ©etee»
probe gu rießtiger ®icfc ertaltet, füllt in ©läfer
ein, ftreut guder barüber unb berfeßließt gut.

SJt e 10 n c inguefer. ©ine ober meßrere SJte»

Ionen werben gefcßält, ßalbiert, bom SJlarre be»

freit, in ©tüde gefeßnitten unb einige ©tunben
in ©ffig mariniert. ®ann ßebt man bie ©tüde
ßeraug, legt fie wieberutn einige ©tunben in
feinen guder, gibt ben entftanbenen ©aft aufg
geuer, feßäumt ab, gibt bie SJietone, gitronen»
fcßale, gngwer, 2 — 3 Steifen baju, foeßt bie

grueßt mäßig weieß unb ben ©oft gut ein, füllt
mit gngwer bermifrßt in ©läfer unb berfeßließt.

"üBcinitettbe ©ciränftc.
33erner»fßunfdß. 300g guder werben in

l'/al SBaffer geläutert, gn Den ßeißen guderfaft
gibt man 2 ©läfer gamaifa-Stum unb jwar
auf fotgenbe SBeife: SJtan füllt einen fitbernen
Söffet mit ©tüd^uder, ßätt ißn über ben guefer»
faft, gießt ben Stum über ben guder, jünbet
ißn an unb läßt auf biefe SBeife ben Stum in
ben guderfaft laufen. SBenn ber guder braun
unb feft wirb, muß man ißn erfeßen. Sluf biefe
SBeife berflücßtigt ftdß ein großer ®cil beg Sllto»
ßotg. Stacß bem ©cfatten fügt man ber glüffig»
feit 1 ©lag Stßeinmein, 1 ©lag frang. SBeißwein
unb 1 ©lag SJurgunber ober ©ßampagner bei.

@cßweiger»S5unfcß. gn l'/a 1 SBaffer fodßt
man 3 Söffet Steig eine gute ©tunbe, bann
paffiert man bag fodjenbe Steigwaffer gu 3 Süffeln
gitronenfaft, '/i 1 ftarlem, gefiebtem ©eßwarg»
tßee unb 1 Söffet Stum ober Slrraf. Iii. R.

^entaur=>$afermeßlfuppe mit Somateu
unb 6ago.

gut a ten: 100 ©ramm Kentnur»§afermcß(,
70 ©ramm gett, 1—2 ©ßlüffel ®omatenmug,
1 ®anb boll ©ago, 2—3 Siter SBaffer.

gubereitung. ®ag Kentaur » §afermeßl
wirb mit bem gett gut gcröftet; bann füge
man bag SBaffer gu, laffe bie ©uppe 20—30
SJtinuten toeßen, rüßre bag Somatcnmug ßingu,
ßierauf ben ©ago unb laffe noeß 10 SJtin. foeßen.

Frau und Haus
?k^K?I8cl^

Gestricktes Kinderjäckchen für Kind von 3-4 Iahren.

Modell der Firma Laplace, Montreux

Material! 3—4 Knäuel Perlgarn tl. 1). Nr. 3.

Ausführung! Man beginnt am Vorderteil unten mit 70 Maschen
und strickt 18 gerippte Touren, indem man 1 Masche glatt und 1 Masche
kraus strickt, also 18 Nadeln.

Hierauf werden 33 Touren oder 66 Nadeln gestrickt und zwar so,

daß ein groß geripptes Muster entsteht. Hiezn strickt man die erste Nadel
ganz glatt, die 2. Nadel je 4 Maschen glatt, dann t Masche kraus,
wieder 4 Maschen glatt und wieder 1 Masche kraus und fährt so fort
bis ans Ende der Nadel. Die folgende Nadel ist wieder ganz glatt und
die 4. Nadel wieder je 4 Maschen glatt und 1 Masche kraus und so

fährt man mit dem Muster fort bis zu den Aermeln, also 33 Touren.
Dann schlägt man aus jeder Seite der Nadel für die Aermel 50

Maschen an. Nachdem man t Tour gearbeitet hat, strickt man 35
Maschen und legt die andern 85 Maschen auf eine 3. Nadel.

>5 toui-s

3Z tours.

A0mailles 22 tours

ZT àsclien

tl) mailles

IS cours

t6/^ascken

ZO^-iascker, 22 (Zäuge

(ZärilZe

IS czänä^

Man macht 18 Touren mit den ersten 85 Maschen und kettet
hierauf beim Halsausschnitt 16 Maschen ab, nimmt nun die 85 Maschen
der 3. Nadel, macht ebenfalls 18 Touren und kettet am Halsausschnitt
16 Maschen ab.

Dann schlägt man die 32 Maschen für den Hals wieder an und
strickt nun die 170 Maschen, um die Aermel fertig zu machen, was 18
Touren braucht.

Hierauf kettet man auf jeder Aermelseite 50 Maschen ab und strickt
für den Rücken 33 Touren bis zur Bordüre, die man wieder eine Masche
glatt und 1 Masche kraus strickt, im Ganzen 18 Touren, also 18 Nadeln.
Hierauf nimmt man die Randmaschen für die Aermelaufschläge auf
und strickt sie gerippt, also 1 Masche glatt und 1 Masche kraus, im
Ganzen 22 Touren, also 22 Nadeln.

Der Kragen wird allein für sich und gerade gestrickt, auch 1 Masche
glatt und 1 Masche kraus, im Ganzen 70 Maschen und 22 Touren,
also 22 Nadeln.

Zuletzt näht man die Aermelnähte auf der Kehrseite zusammen.
Den Halsausschnitt schließt man mit einer kleinen, gewöhnlich gehäkelten
Kordel, an deren Ende man 2 kleine Quasten befestigt.

Man kann die Bordüre unten am Jäckchen, sowie den Kragen
und die Aermelausschläge auch von einer andern Farbe als das Jäckchen
selbst stricken. Das Jäckchen kann nach Belieben auch ganz glatt
gestrickt werden.

Für den Haushalt

Winterproviant.
Aep fel a u s z u bew a h ren. Die Aepfel wer-

den einzeln in Papier gewickelt und in ein trok-
kenes Faß oder in eine Kiste schichtweise mit
Sand verpackt. Obenauf kommt eine dicke Lage
Sand. Stehen so die Aepfel an einem trockenen

Ort, so sind sie monatelang vor Fäulnis und
Einschrumpfen geschützt. Natürlich können nur
fehlerlose Aepsel auf diese Weise konserviert werden.

Ein anderes Verfahren zum Aufbewahren von
Aepfeln, Birnen und Trauben! Ganz gesunde
Früchte werden an einer quer durch den Keller,
oder in Estrich, Mansardenzimmer gezogenen
Schnur so ausgehängt, daß sich die Früchte nicht
berühren. Dieses Verfahren bedingt reichliches
Lüsten. Aus diese Weise bleiben die Früchte
längere Zeit frisch und gesund.

Sauerkraut. Große, weiße Kabisköpse wer-
den halbiert, von den Sturzen befreit und sein
gehobelt. Aus 25 Krautköpfe verwendet man
1 Pfund Salz und 2 Tassen Wachhvlderbeeren.
Man legt das Kraut schichtcnweise, streut Salz
und Beeren auf jede Lage, legt einige Reben-
blätter obenauf, deckt mit einem reinen weißen
Tuch, beschwert ven Holzdeckel mit einem schweren

Stein und verwendet das Kraut erst nach l'/e
Monaten. Wöchentlich einmal, muß der Schaum
abgenommen werden.

Konservieren von Traubensaft. Der
ausgepreßte Saft von weißen Weinbeeren läßt
man einige Tage stehen. Auf 1 Pfund Saft
nimmt man 375 g Zucker, kocht beides auf,
schäumt ab, passiert kalt durch ein weißes Tuch
und füllt in kleine Flaschen und bewahrt ver-
korkt trocken auf. Erfrischendes Getränk für
Kranke.

Quittengelee. 2 Dutzend Quitten werden
abgerieben, klein geschnitten und mit 2 Liter
Wasser unter zeitweiligem Rühren aufgekocht.
Nach einiger Zeit gibt man alles auf ein aus-
gespanntes Tuch und läßt ohne Pressen den
Saft ablausen. Auf V2 Liter Saft nimmt man
1 Pfund Zucker, kocht zusammen bis die Gelee-
probe zu richtiger Dicke erkaltet, füllt in Gläser
ein, streut Zucker darüber und verschließt gut.

Melone in Zucker. Eine oder mehrere Me-
lonen werden geschält, halbiert, vom Marke be-
freit, in Stücke geschnitten und einige Stunden
in Essig mariniert. Dann hebt man die Stücke
heraus, legt sie wiederum einige Stunden in
feinen Zucker, gibt den entstandenen Saft aufs
Feuer, schäumt ab, gibt die Melone, Zitronen-
schale, Ingwer, 2 — 3 Nelken dazu, kocht die

Frucht mäßig weich und den Saft gut ein, füllt
mit Ingwer vermischt in Gläser und verschließt.

Wärmende Getränke.

Berner-Punsch. 300 Z Zucker werden in
1>/z i Wasser geläutert. In den heißen Zuckersast
gibt man 2 Gläser Jamaika-Rum und zwar
auf folgende Weise: Man füllt einen silbernen
Löffel mit Stückzucker, hält ihn über den Zucker-
fast, gießt den Rum über den Zucker, zündet
ihn an und läßt auf diese Weise den Rum in
den Zuckersast laufen. Wenn der Zucker braun
und fest wird, muß man ihn ersetzen. Auf diese
Weise verflüchtigt sich ein großer Teil des Alko-
hols. Nach dem Erkalten fügt man der Flüssig-
keit 1 Glas Rheinwein, 1 Glas franz. Weißwein
und 1 Glas Burgunder oder Champagner bei.

Schweizer-Punsch. In l'/z i Wasser kocht
man 3 Löffel Reis eine gute Stunde, dann
passiert man das kochende Reiswasser zu 3 Löffeln
Zitronensaft, >/-1 starkem, gesiebtem Schwarz-
thee und 1 Löffel Rum oder Arrak. I?!. kl.

Kentaur-Hafermehlsuppe mit Tomaten
und Sago.

Zutaten: 100 Gramm Kentaur-Hafermehl,
70 Gramm Fett, 1—2 Eßlöffel Tomatenmus,
1 Hand voll Sago, 2—3 Liter Waffer.

Zubereitung. Das Kentaur - Hafermehl
wird mit dem Fett gut geröstet; dann füge
man das Wasser zu, lasse die Suppe 20—30
Minuten kochen, rühre das Tomatenmus hinzu,
hierauf den Sago und lasse noch 10 Min. kochen.
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