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PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCH EN - REZEPTE

5)onbarbetten.
Äimono=9lod)lt)emben.

©dii S. SB.

gür Sinbernacgthem&en tatin ig mir feine Beffere
unb praltifcgere gorm benfen, wie fie bie Sfimonoform
mit igren bieten ©orzügen ift. ®ie Schnittart ift leicht
üerftänblid^, bie Ausführung berlangt bor allem wenig
geit, unb auch mit geringen Aähfenntniffen fann ein
ffimonogemb brauchbar unb gefällig gearbeitet werben,
llnb faltbar ift biefe Sembenform, trogbem teine bop»
petten Stotterteile zur ©erftärtung ba finb, borauSgefegt,
baff bie §emben gut gefdjnitten finb, genfigenbe ©Seite
unterm Arm, gut paffenben fjalSauSfcgnitt, bei langem
Aertnel bequeme Aermellänae baben. ®amit ift baS
fReifjcn unterm Arm, am fRüctentetl jum Porngerein
bermieben, unb fommt eS bann beim lange getragenen,
fcgon btöbe geworbenen §emb bor, fo foHte man fich
nigt fcgeuen, ben ganzen Oberteil beS JpembeS gu er»
fegen, weit bas ©infegen bon StücEen nicht metjr rat»
fam wäre.

®aS fîimonomufter tann mit Sßapier ober altem
Stoff einfach ow Körper abgeformt ober nag wenigen
©tagen gezeichnet werben: Sänge beS StocfteileS;
Oberweite, um bie ©ruft gemeffen; Armweite; 8termet»
tänge, §aisweite.

©r unb mu ft er ftehe Qeichnung recf)t§ oben,
a b V« Oberweite -f~ 5—7 cm (für Stinber bie grofje

Sugabe).
b c '/2 Armweite -|- 2—4 cm.
d e Untere Stoctweite ©Seite unterm Arm -f-

6—10—15 cm ©rweiteruug je nach ber Stoct»
länge.

ffnabentjemben behatten gerabe Stocltanten.
§alSauSfchnitt (fleinfter AuSfcgnitt): breite Vs ber §al8»

weite, ®iefe born '/s ber SaUweite, ®iefe hinten 2 cm.
©in furjer ober halblanger Aermel bleibt gerdbe, beim

langen Aermel wirb bie Aagtlinie nac| Porn um
2—5 cm abgefchrägt.

SBon biefem ©runbmufter fönnen bie Perfchiebenflen
Ausführungen abgeleitet werben, gür fommerlicpe
§emben finb bie gormen mit ben furzen Aermeln unb
ber zierlichen leichten Aufarbeitung gebacht. gür
©Sinterwäfche auf feften Stoffen, auch Barchent, eignen
fich prächtig bie gormen mit bem langen Aermel.
©Sie fchnett ift ber gerabe Aermelanfag gemacht gegen»
über bem mühfameren Gsinfegen eines AermelS. ©SiH

man auf alten Stoffen noch Sinberwäfche nähen,
bann ift Wieber bie Sfimonoform gegeben, nur fei
bann bie Ausführung auch Wirtlich einfach, bah ftd)
bie Arbeit lohnt. ®ie fleinen Semben in ber SRittel»
reihe finb bafür ©eifpiele, lints ba§ ©täbchenhemb ;
©infaffung ober ©efa| um §al8 unb Aermel mit eingezogenen gug»
bänbern, ober rechts bas Sfnabenhemb mit fcfalic^tem ©ünbcbenabfcblui.
®ie beiben legten SOlobede finb grauen» fRathtgemben. ®er lange

Aermel ift hier leicht eingereiht angefügt, fo wirb bie gorm tleib»
famer, bie Adjfel tann babei auch nach ©utbünten um 2 bis 4 cm
abgefchrägt werben. Ins „gftermSeitfgrirt" (SSerlag Qtell SrüSIi, Sürth).

3rotfcl)ett ben legten îtepfeln unb ben

erften (Srbbeeren!

g r u g t f g a I e. ©in ®ugenb „fütaultäfg»
dien" werben in Äirfg gewenbet, in eine grofje
ffilasfgale gelegt unb bem fRanb nach aufgeteilt.
Utan l)at Orangen Hein gefgnitten, mit feinen
©ananenfgeibgen unb 3uder oermifgt unb mit
bem Saft oon fterilifierten ftirfgen übergoffen.
®iefes Sompott gibt man in bie ©lasfgale,
(egt etwas gefglagenen tRaljm bari'tber unb
garniert mit fterilifierten Äirfgeii.

©ananenomeletten. Aus 9JiegI,
©tilg, einer tprife Salz, 3ucler, 3—5 ©igelb
unb bem fteif gefglagenen ©iweifj magt man
einen guten Omelettenteig, fügt itjm gang fein
gefgnittene Sananen (2—4 Stüd) bei, oermengt
alles gut unb bädt oon ber SOÏaffe 2 grofje
Omeletten in lietfzer ©utter. Sie werben mit
©anillezuder beftreut unb Ijeif? feroiert.

Auflauf oon gebörrten A p r t
tofen unb ©rot. ©inige Stunben in ©Saf»
fer eingelegte, gewafgene ®>örraprilofen werben
trtit ©Saffer unb 3uder rtich)t zu weich gelocht.
®ann legt man fie abroechfelnb mit feinen
fBrotfchnittchen in «ine gut gebutterte gorm,
giefjt ben Aprifofenfaft barüber, legt

iButterftüdchen obenauf unb bädt bett Auflauf
ünapp 1/2 Stb. im Ofen.

3 w e t f h g e nï ü h le i n. ©ebörrte, ein=

gelegte 3metfchgen werben 10 SRinuten in äBaf»
fer gelocht, biefes abgegoffen unb bie grüdfte
erlalten gelaffen. Ohne fie bann ju fehr zu
Zerfdfneiben, entfernt man ben Stein unb ftedt
an feine Stelle eine gefüllte üRanbel. 9lun
wenbet man bie 3®«tfihg«n einzeln in Ome»
Iettenteig, bädt fie in geifern gett fhwimmenb
golbgelb unb feroiert fie mit 3nder unb 3immt
beftreut.

9t u p u b b i n g. SDtan rütjrt 100 ©ramm
©utter flaumig, fügt nad) unb nach 4 ©igelb
bazu, ferner 50 ©ramm 3oder, 30 ©ramm
geriebene Sdjotnlabe, 2 in tieine SBiitfel ge»
fdfnittene, mit fUtitd) befeuchtete ©rötegen
(SBeggli), 50 ©ramm geriebene Sötanbeln, 50
©ramm geriebene 9tüffe unb zulegt ben Scgnee
ber 4 ©ier. ®ie tpubbingform wirb gut mit
©utter ausgeftridjen, mit feinem ©rofamen aus»
geftreut, bie ÜRaffe eingefüllt unb im SBafferbab
1—11/2 Stb. getoegt-

® at t eltorte. Aus 180 ©ramm Sütel)!,
100 ©ramm fdfaumig gerührter Sutter, 100
©ramm 3uder, 3 ©igelb, bem gefdjlagenen
©iweig unb wenig gewiegter 3'tronenfchale

macht man einen feinen ®eig, füllt it)n in eine

Springform unb bädt ign galbgar. llnierbeffeii
rügrt man 4—5 ffiiweifj mit 2—300 ©ramm
feinem 3uäer reegt fegaumig, fügt 300 ©ramm
entfteinte, fein gefegnittene ÏRanbeln unb ein
©läsigen SDÎabeira bei, füllt biefe Sdîaffe auf
ben galbgebadenen ®eig unb bädt nun fertig.
®ie erlaltete ®orte übergießt man mit einer
3uderglafur unb garniert mit entfteinten ®at=
teln. Er.

Eiterarifcges.
„A 11 e r f e e I e." ©ebiegte oon Sopgie §äm»

merlbiütarti. Umfcglag unb Sucgfcgmud nag
Scgerenfcgnitten oon §erta o. ©umppenberg.
©eb. gr. 4.80. ©erlag Orell güfjli, 3,üricg.

®ie Oidjterin heiter»fröglicher Äinber»
liebigen fcgenlt uns biesmal einen Äranz ernftet,
in wegmutsoolle Stimmung getauegter ©ebigte.
©in Allerfeelenlranz, auf ©räber gelegt, bie bas
fieben febem 99tenfgen beftimint. ®ie ©erfafferiti
finbet ba ®öne, bie aus ben tiefften Seelen»
tiefen geraufllingen, bie ben Sefer unmittelbar
ergreifen unb bie lange in igm nagwirlen.
®iefe Allerfeelen»©ebigte gegoren zum Seften,
was bie alemannifge ®ialeltliteratur an, £p=
rifgem gefgaffen gat. (©ergl. bas ©ebigt,
abgebrudt auf S. 1 bes gagrganges.) H. B.
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Handarbeiten.
Kimono-Nachthemden.

Von L. B.
Für Kindernachthemden kann ich mir keine bessere

und praktischere Form denken, wie sie die Kimonoform
mit ihren vielen Vorzügen ist. Die Schnittart ist leicht
verständlich, die Ausführung verlangt vor allem wenig
Zeit, und auch mit geringen Nähkenntnissen kann ein
Kimonohemd brauchbar und gefällig gearbeitet werden.
Und haltbar ist diese Hemdenfvrm, trotzdem keine dop-
pelten Kollerteile zur Verstärkung da sind, vorausgesetzt,
daß die Hemden gut geschnitten sind, genügende Weite
unterm Arm, gut passenden Halsausschnitt, bei langem
Aermel bequeme Aermellänae haben. Damit ist das
Reißen unterm Arm, am Rückenteil zum vornherein
vermieden, und kommt es dann beim lange getragenen,
schon blöde gewordenen Hemd vor, so sollte man sich
nicht scheuen, den ganzen Oberteil des Hemdes zu er-
setzen, weil das Einsetzen von Stücken nicht mehr rat-
sam wäre.

Das Kimonomuster kann mit Papier oder altem
Stoff einfach am Körper abgeformt oder nach wenigen
Maßen gezeichnet werden: Länge des Stockteiles;
Oberweite, um die Brust gemessen; Armweite; Aermel-
länge, Halsweite,

Grund muster stehe Zeichnung rechts oben,
ab--- V« Oberweite -s- 5—7 cm (für Kinder die große

Zugabe),
bc — >/z Armweite -s- 2—4 cm.
ck e —Untere Stockweite — Weite unterm Ärmst-

6—10—15 cm Erweiterüüg je nach der Stock-
länge.

Knabenhemden behalten gerade Stockkanten.
Halsausschnitt (kleinster Ausschnitt): Breite Vs der Hals-

weite, Tiefe vorn '/s der Halsweite, Tiefe hinten 2 cm.
Ein kurzer oder halblanger Aermel bleibt gerade, beim

langen Aermel wird die Nahtlinie nach vorn um
2—5 cm abgeschrägt.

Von diesem Grundmuster können die verschiedensten
Ausführungen abgeleitet werden. Für sommerliche
Hemden sind die Formen mit den kurzen Aermeln und
der zierlichen leichten Ausarbeitung gedacht. Für
Winterwäsche aus festen Stoffen, auch Barchent, eignen
sich prächtig die Formen mit dem langen Aermel,
Wie schnell ist der gerade Aermelansatz gemacht gegen-
über dem mühsameren Einsetzen eines Aermels. Will
man aus alten Stoffen noch Kinderwäfche nähen,
dann ist wieder die Kimonoform gegeben, nur sei
dann die Ausführung auch wirklich einfach, daß sich
die Arbeit lohnt. Die kleinen Hemden in der Mittel-
reihe sind dafür Beispiele, links das Mädchenhemd;
Einfassung oder Besatz um Hals und Aermel mit eingezogenen Zug«
bändern, oder rechts das Knabenhemd mit schlichtem Bündchenabschluß,
Die beiden letzten Modelle sind Frauen-Nachthemden. Der lange

Aermel ist hier leicht eingereiht angefügt, so wird die Form kleid-
samer, die Achsel kann dabei auch nach Gutdünken um 2 bis 4 cm
abgeschrägt werden. Aus „Eltern-Zeitschrift- «Verlag Orell Füßli, Zürich).

Zwischen den letzten Aepfeln und den

ersten Erdbeeren!

Frucht schale. Ein Dutzend ,,Maultäsch-
chen" werden in Kirsch gewendet, in eine große
Glasschale gelegt und dem Rand nach aufgestellt.
Man hat Orangen klein geschnitten, mit feinen
Bananenscheibchen und Zucker vermischt und mit
dem Sast von sterilisierten Kirschen Übergossen,
Dieses Kompott gibt man in die Elasschale,
legt etwas geschlagenen Rahin darüber und
garniert mit sterilisierten Kirschen,

B a n a n e n o in e l e t t e n. Aus Mehl,
Milch, einer Prise Salz, Zucker, 3—S Eigelb
und dem steif geschlagenen Eiweiß macht man
einen guten Omelettenteig, fügt ihm ganz sein
geschnittene Bananen (2—4 Stück) bei, vermengt
alles gut und bäckt von der Masse 2 große
Omeletten in heißer Butter, Sie werden mit
Vanillezucker bestreut und heiß serviert,

Auslauf von gedörrten Apri-
kosen und Brot. Einige Stunden in Was-
ser eingelegte, gewaschene Dörraprikosen werden
init Wasser und Zucker nicht zu weich gelocht.
Dann legt man sie abwechselnd mit feinen
Brotschnittchen in eine gut gebutterte Form,
gießt den Aprikosensast darüber, legt

Butterstückchen obenauf und bäckt den Auflnuf
knapp r/z Std, im Ofen,

Zwetschgenküchlein, Gedörrte, ein-
gelegte Zwetschgen werden 10 Minuten in Was-
ser gekocht, dieses abgegossen und die Früchte
erkalten gelassen. Ohne sie dann zu sehr zu
zerschneiden, entfernt man den Stein und steckt

an seine Stelle eine geschälte Mandel. Nun
wendet man die Zwetschgen einzeln in Ome-
lettenteig, bäckt sie in heißem Fett schwimmend
goldgelb und serviert sie mit Zucker und Zimmt
bestreut,

N u ß p u d d i n g. Man rührt 100 Gramm
Butter schaumig, fügt nach und nach 4 Eigelb
dazu, serner 50 Gramm Zucker, 30 Gramm
geriebene Schokolade, 2 in kleine Würfel ge-
schnittene, mit Milch befeuchtete Brötchen
(Weggli), SO Gramm geriebene Mandeln, 50
Gramm geriebene Nüsse und zuletzt den Schnee
der 4 Eier. Die Puddingform wird gut mit
Butter ausgestrichen, mit seinem Brosamen aus-
gestreut, die Masse eingefüllt und im Wasserbad
1-1 r/z Std, gekocht.

Datteltorte, Aus 130 Gramm Mehl,
100 Gramm schaumig gerührter Butter, 100
Gramm Zucker, 2 Eigelb, dem geschlagenen
Eiweiß und wenig gewiegter Zitronenschal«

macht man einen feinen Teig, füllt ihn in eine

Springform und bäckt ihn halbgar. Unterdessen
rührt man 4—5 Eiweiß mit 2—200 Gramm
feinem Zucker recht schaumig, fügt 300 Gramm
entsteinte, sein geschnittene Mandeln und ein
Gläschen Madeira bei, füllt diese Masse aus
den halbgebackenen Teig und bäckt nun fertig.
Die erkaltete Torte überzieht man mit einer
Zuckerglasur und garniert mit entsteinten Dat-
teln. Im,

Literarisches,
,,A l l e r s e e I e," Gedichte von Sophie Häm-

merli-Marti. Umschlag und Buchschmuck nach
Scherenschnitten von Herta v, Gumppenberg,
Geb. Fr. 4,80, Verlag Orell Füßli, Zürich,

Die Dichterin heiter-fröhlicher Kinder-
liedchen schenkt uns diesmal einen Kranz ernster,
in wehmutsvolle Stimmung getauchter Gedichte.
Ein Allerseelenkranz, aus Gräber gelegt, die das
Leben jedem Menschen bestimmt. Die Verfasserin
findet da Töne, die aus den tiefsten Seelen-
tiefen herausklingen, die den Leser unmittelbar
ergreifen und die lange in ihm nachwirken.
Diese Allerseelen-Gedichte gehören zum Besten,
was die alemannische Dialektliteratur an Ly-
rischem geschaffen hat. (Vergl. das Gedicht,
abgedruckt auf S, 1 des Jahrganges.) kk, k.
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