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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE
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Hausidiirzen.
Bon L. B.

Nicht ausdjchlieflich von Kindberjchiirzen foll die
Rede fein, davon gibt e jept recht biele tleidbjame
Formen. Wber fiir Crivachiene eine dem Ilofen
geraden Rleiderfchnitt fich jhon anpajjende Schiirae
3u machen, bdie fich dann auch im Tragen, bei
der Avbeit, ald wirtlich praftifch berodhet, ift gar
nicht fo einfach.

Am leichteften ift die Frage geldjt bei bder
Rleiderfchiivze; fie Lann bden etwad I[ofer
gebaltenen Grunbdichnitt desd Kleided Haben. Be-
quem zum Anziehen iibers RKleid, aljp mit
Sdlipvorrichtung, follte diefe Schiirze fein, dasd
Armlodh, b mit oder ohne Wermel, grop genug,
baff es iitber bem Rleiderdrmel nicht bemmt.
Gine folhe Schitrze fipt auf alle Fille, fie rird
von den Achfeln getragen, der Giirtel ift lediglich
dagu bda, Dad Gange etwas ujammenzubalten
und in der Form zu pollenden. Aber dieje grofen

Sdhitrzen find Ioftipielig in der Anjdhaffung und
im Unterhalt. Desdhaldb {ind f{ie, fo fehr fie ein
wirtlicher Schup fitr das Kletd {ind, doch nicht
fo biel im Gebraud wie die Trdgerichitrzen. Die
jept iibliche Iofe BHangende Trdgerfchlivze, allein
bon ben Zrdgern getragen, fiigt fich unferer
Kleiderform gang gut ein, aber im Tragen ijt
fie tein verldfliches Ding. Beim Biiclen, bei rajchen
Bewegungen fommt fie ind Rutjhen. Bei den
obenftehend gegeigten Trdgeridhiirzen ift berjucht,
diefem Uebel dabdurd) abzubeljen, daff die Schiirze
durdy einen @iirtelteil, itber ben Hiiften figend,
feftgehalten toird. lUnd twictlich, diefe Formen
bervihren fidh.

Bejchreibung der ftizzierten Schitrzenformen.
Rundgejdnittene Schiirze mit Bindes
bandern.

Die Schitrze veicht in der Hitftenlinie bid faft
sur Bintern Witte. Die Schnittart eignet jidh
fiiv einfavbige flein gemufterte und bunt bedruckte

Gtoffe.  Aus breit geftreiften Stoffen {find bdie
danebenftehenden Fovmen gearbeitet. Cine gute
Arbeitschitrze ift die Form linfd mit grofen
feitlichen Tafchen. Gtoffbedarf: Schitrzenldnge
und Stoff fitr Trdger und Giictelchen. Schitrzen
breite 70—80 cm. Der oben mweggejchnittene Auss
fall ergibt die 20 cm BoBen, 22 cm breiten
ZTajdgen, die gang feitlich der Schitrze aujgefteppt
werden. Die Schiivze roird feitrwdrtd plifjeeartig
gefaltet, dabei die Tajche mitgefaltet.

Die Falten werden oben durd) ein Giirtchen,
eine Cinfafjung oder eine Wajchlige auf die rich-
tige Weite feftgehalten, Giivtel oder Band nach
hinten roeiterfithren.

Die aiweite, zierlichere Form der geftreiften
Sdhiivzen Hat angejchnittene Giirtelteile. Die
Sdpitrze ift {iber den Quereinjchnitt gereiht und
dem @iirtel wieder angefiigt. Bei leichten Stoffen
witlt eine Verldngerung durch mwenig eingehals
tenen Volantteil gang gefillig. Diefe beiden lef~
teren Formen lafjen {ich natiiclich in einfarbigem
ober faviertem ©toff ebenjo gut ausfithren. Die
geradbe obere Rante oder bder untere Rand
tonnten bei groben Gtoffen durc) Kreusftich-
arbeit ober Hohljaum betont rerden. Bei der
Sditrge lint8 unten find bden feitlichen Cin-
jchnitten Giictelteile aufgefest. Der rechte Gitrtel
wird itber die Hintere Mitte bi3 rieder Zur
Geite gefithrt, und dort dem linfen Giivtelftiict
aufgetndpft, fo ift der Giirtelverjchlufy an allen
oben bejdriebenen Formen gedacht.

Dex Lapteil der Schitrze rechtd unten veicht bid
sur Rirdenmitte, tann mit Rnopfjchluf verjehen,
ober twenn der Lap etwas jhmdler gehalten ift,
auch mit Bindebanbdern gejchlofjen werden.
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Riidjen=NRezepte
Die Muflauf=Kiidye.

Nudelauflauf mit Tomaten. 34
Pfund flein gebrodjene Judeln fodht man in
Galzwaffer weid), giet das Waffer ab und
verrithrt die Nubdeln mit einem grofen Stitd
Butter. Unterdefjen hat man 6 gejddlte, ver-
fdnittene Tomaten in Butter mit Saly 1/
Stund gefdymort. Lagenweife gibt man nun
Tomaten und Nudeln in eine gebutterte Form,
bejtreut die oberfte Nudellage mit Brofanen und
Butterftiidden und badt den Auflauf 14 Std.
im gut Beigen Ofen.

Sdwarzbrotauflauf Ju 100 OGr.
weidygeriihrter Butter gibt man nad) und nad
5 Eigelb, 100 Gr. Juder, Jimt, Jitronenjdjale,
100 ®r. gericbenes Sdywarzbrot, 50 Gr. Ko-
vinthen, nad) Belieben gewiegte Ntandeln und
sulet das gefdlagene CEiwei. Man badt den
Wuflauf 1 Std. im Ofen und ferviert ihn 3u
Kompott.

Reisauflauf mit Fleifdrejten.
1 grofe Tafje Reis wird gewajden, mit Butter,
Gal3 und gehadten Jwiebeln weid)y gefodt,
mit 1 Teller voll gewiegten Fleijdreften und
etwas gewiegter Peterfilie vermengt und nad
gutem Verrithren vom  Feuer gezogen. Dann
mengt man 1—2 C€igelb und das |dhaumige Ci-
weif dazu, fitllt die Wiafje in eine gebutterte
Form und bdadt fie cine gute bHalbe Stunde
im Ofen. Tomatenjalat {dmedt bejonders gut
dazu.

Sartoffeln und Pilze im Ofen.
Pilze beliebiger Art werden geriijtet, gewafdyen
und mit Saly und gewiegter Jwiebel in Butter
gefdmort. Dann gibt man gefodte, in Sdpei-
ben gejdnittene KRartoffeln auf den BVoden einer
gebutterten Form, gibt einige Loffel Pilze dar-
auf und dedt mit einigen gefalzenen Tomaten-
[deiben. Wuf diefe Weife fiillt man die Form
und [liet mit KRartoffeln und Butierjtiidden.
Julett verriihrt man 2 gejdlagene Eier, Sal3
und gewiegtes Griingeug mit 1 Tafje fiigem
oder Jaurem Rahm und bdadt den Wuflauj 40
WDiinuten im Ofen.
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