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3rau unb $ous
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜ CH EN - REZEPTE

35on S^ürsen.
ÜRan benft faum baron, mie feÇc aucg bie Smutje,

refp. ipr Slnfepen, geänbert pat im Saufe ber Seit.
SJor 15 ober weniger Qapren nocp tonnte man fiep
tein jungeë SKäbcpen borfteden, welcpeë im $aufe
feine Scpürje trug. Ob eë nun ber SKuttér im §auë»
^att palf ober ftlabier fpielte, ob eë Sommiffionen
ober Schulaufgaben machte, baë blieb fig gleich,
opne Scpürje mar eë einfach nicpt torreft angezogen.
Unb erft bie Sïïamaë unb ©rogmamaë, trugen fie
nicpt wapre Jîunftmerfe bon Scpürjen, folge, bie
eigentlich mehr ein ftleib maren, mit roeiten, gefälteten
Slermeln unb ffiragen, überlaben mit treffen, galten»
unb Störbcpen'Skrjierungen, mit Volants unb Schräg«
ftreifen. ©rinnert Qpr nodh baran, ober habt
Qpr flor auf bem oberften ®abtar eineë Scpranteê
noch falch ein ^ratfjtftücf auë öergangenen Seiten?
gcp rate ®udp, macht Staublappen barauë ober gebt
fie ben Jfinbern jum theaterfpielen, baë gibt etroaë
jum lachen. ©erfcpwunben finb auch bie fleinen
Umbinbe»Scpürjcpen, roelche nur bië jur Saide
reichten unb buret) ihre SBmjigfeit mehr jur Sterbe
al8 jum Schule beë ftleibeë getragen mürben.

Sluê biefer gorm entroicfelte fiep ba8 fog. 3"fen»
fcpürjcgen, welcpeë feine Stöger patte unb beffen furjer
Oberteil mittelft 2 Siernabeln am ftleib befeftigt rourbe.

Sann tarnen bie Stägerfcpürjcpen in bie SRobe.
SKan nannte fie §oÜänberfcgürjli. Siefelben mürben
in aden möglichen Variationen angefertigt, juerft mit überlabenen 93er»

jierungen, mit jadfigem 3tanb ober abgerunbet, mit Entre-deux unb
Spigen, in aden möglichen Stoffarten, in einem Stüct ober jroeiteilig
unb paben fiep butep naep unb naep Pereinfacpte, praftifepe unb fleib»
fame gorm bi8 peute behauptet unb bewäprt.

Slber trog ber reijenben ©ebilbe, bie in Sdpaufenftern jum ftaufe
locfen, tragen unfere jungen Söcptercpen, biefe fleinen Samen, nur
ungern eine Scpürje (roopl pauptfäcplich, roeil fie jubiel Pom fdpönen
Äletb Perbecft!). ©ept boep einmal naep Scputfdplug ober in ber ißaufe
unter bie Ültäbcpenfcpar unb fepaut naep, mie Piele Scpürjen tragen
menige. 8" meiner Seit maepte un8 bie geftrenge Seprerin einen
„Drbnungeftricp", menn mir opne Scpürje tarnen Dber mir mugten
umtepien unb fie polen! ©mjig bie moberne Sterufëfcpûrje, borjugë»
meife bie weige, mirb mit Stolj getragen, fei e8 bapeim, um ber

SJtutter im §au8palt ju pelfen ober im Äodpunterricpt in ber Scpule.
SaS neuefte unb beliebtefte ift aber baë SBeefenb-Scpürjli. Saêfelbe
ift au8 gutem ©aumwoflftoff, rop ober farbig, liept» unb foepeept unb
mieb umpäfelt unb beftidEt mit farbeeptem H.C.-@arn, fröpliep bunt
ober in feinen Slbtönungen, in ffireuj« ober Stilfticp. Kidjt gebrauepê»
fertig tauft man baë 9Beefenb»Scpürjli, man mug eë felbft fegneiben,
näpen unb ftidfen, maë aber nicpt fcpwierig ift, ba bie Schnittlinien
unb baë Seffin auf bem Stoff borgejeiepnet finb. SBenn Qpr Söcpteripen
noep fo fcpürjenfeinblicp ift, ein äBeefenb»Stpürjli maept greube, menn
eë felbft angefertigt merben fann unb mirb naepper fieper mit Stolj
getragen.

Slucp für ©üroliftinnen eignet fiep baë SBeelenb'Scpürjli gut, benn
eë ift äugerft fleibfam unb leiept mafepbar.

Unberbtnbliipe ©efieptigung ber 3Beefenb»Sdpürjli bei gfetin, Sürler.

3>fe richtige 23epflattj}tmg unb Pflege
eines ©artens.

Ilm bie ©artenpflege p oereinfaepen unb ju
oerbilltgen, empfieplt es fiep, ausbauernbe Ißflan»
Jen in größerer Slngapl anjufipaffen. Sie blei»
ben bann jahrelang am gleicpen ißlag unb oer»

urfapen wenig fSlrbeit. ©or bem ©infegen muff
ber ©artenboben gut mit Sünger oerfepen wer»
ben. ©ept bas tiefe Ilmgraben anberer ©e=

wäpfe wegen niipt, bann pebe man bas
©flanjenlop tief aus, fülle es sur §älfte mit
Kinberbung, breite auf biefen eine Spipt ©tbe,
barauf bie SBurjeln, bann rnieber ©rbe mit
Sünger gemifpt. Sas ©anje mirb ftart an»
gegoffen, bamit es fiep. fegt, ©s ift nun niipts
weiter 3U tun, als bas Äeimen abjuwarien
unb bei fepr irodenem SBetter etwas 3U giegen.
Ellies ©iüpenb-e brauipt 3um reipten ©ebeipen
ßuft, Sicpt unb Sonne, bementfpreipenb auip
reitpli^e ©ewäfferung. Set ipiag barf ni^t
mit SBilltür gemäplt werben, äßenn bie Sin»

läge in ben ddittagsftunben etwas Statten
trifft, ift es umfo beffer für fie. Sie fipönfte
SBirtung et3ielen wir, wenn bie Stauben eine

©epöpigruppe umfäumen, fie bürfen jene aber
teinesfalls überragen, müffen bementfpreipenb
niebrig gewäplt werben. Sas Sluge oerlangt
eine allmäplidie Slbflaipung ber ffiruppe, je
gefipidter btefe arrangiert wirb, befto reiäenber
ift bie SBirtung. §o<pgepenbe Stauben bürfen
audj in Süden äwifipen bem ©epölä h?lag fin»
ben, pieräu eignet fiip. ganä befonbers bie SÖtaloe.

Unter ben ausbauetnben Stauben gibt es eine
reiepe SluswapI oon groger S^önpeit. ©s feien
pier bie betannteften genannt, beren ipreis teil»
weife fepr niebrig ift. ddögliipft wäple man fo
bag oom grüpjapr bis 311m Slnfang bes SBin»

ters immer etwas blüpt. Sie erften oom ge»

bruar an fiiper blüpenben, finb bie ©priftrofen.
Slusnapntsweife blüpen nur einige fdjon um
SBeipnaiptent ©twas fpäter tommt ber fdjöne
rofarote Seibelbaft. Sarauf folgt bie gragiöfe
Siclptra,

"

IRanunteln, tpäonien, gleicp^eitig mit
biefen farbenpräiptigen, poipwaipfenben Stauben
bie ffiartenprimel unb eipte Sluritel, ber Som»
merflor bringt IRiefenmopn, Spiräen, ©olbrute,
tötaloen, ïtad)tfd)atten, poipwaipfenben Ißglor,
baneben bie pübfipen, niebrigen Äartäufernelten,
weiterpin bie §erbftanemonen, bie golbgelben
SBuiperblumen, ©prgfantpemum unb als legte
bie tieine, blaue gerbftafter. Sllle biefe Stauben
werben burcp SBurjelteilung oermeprt, im §erb[t
ober 3eitigen grüpjapr oerpflanjt. Sofern fie
nidjt oon felbft bas ßaub eingießen, werben fie
oor ©intritt bes groftes tur3 über ber ©rbe
oerfdjnitten (mit Slusnapme ber ©priftrofe). ©ine
Sage tut3en Süngets fdjügt ben SBurjelballen
oor ber ©inwirtung ber Äälte unb gibt in
Serbinbung mit ber SBinterfeuiptigleit bie nö»

tige dtaprung für ben tünftigen Sommer.
-er..

©
Allerlei pikante Êingangsfpeifen.

SipinienroIIen. Saftiger getodjter
Spinten wirb in gleipmägige, nipt 3U bünne
Speiben gefpnitten unb biefe mit geriebenem
ftäfe beftreut. Sann rollt man fie einäeln auf,
umwidelt fie mit ausgerollten Slätterteigftüden,
befeuptet beren IRänber mit SBaffer unb pregt
fie gut äufammen. Sie Köllen werben mit
©igelb beftripen unb im peigen Ofen 20 3Win.

gebaden.

g a I f d> e Sl u ft e 111. 3u 15 SKufpelti
nimmt man einige entgrätete, gepugte Sar»
bellen, padt fie mit 1 Heiner Stiebet unb
etwas tpeterfilie fein unb oermengt fie mit

80 ©ramm fpaumig gerüprter ©utter. Siefe
SOtaffe ftreipt man gleipmägig in bie 3Ku»

fpeln. Sann topt man eine gute, bidlipe
Sutterfauce, gibt eine abgelopte, entpäutete,
in SBürfel gefpnittene SKtlle pinein, füllt nap
1/2 Stb. Äopjeit in bie Ktufpeln, ftreut ©ro^
famen bariiber unb (teilt in ben Ofen, bis
ber gnpalt ber Ktufpeln pellbraun ift.

Seberauflauf. 1 ©fb. Äalbslebcr wirb
burp bie 50îafd)ine getrieben unb mit etwas
Salbei, SDtajoran, ipeterfilie unb Spnittlaup,
4 ©igelb, 1 Söffelcpeit dJtepl, 3 Söffel Kapm
unb ben fteifen ©iweig oermengt. 3Jîan füllt
bie SDJaffe in eine bid gebutterte gorm, legt
ein mit ©utter beftripenes Rapier barüber
unb bädt 1/2 ®tb. in peigem Ofen. Sftan
feroiert feinen, grünen Salat baäu.

^Panierte IDterlans. Sie gifpe wer»
ben auf bem Küden eingefpnitten, oon ben
©raten befreit unb in Sdtilp, SDtepI unb ge»

fplagenem ©i gewenbet. 3Kan feroiert pèig
mit ©eterfilie unb 3ifronenfpnigen garniert.

©
Suppenkoft.

$aferfcpleim»Suppe.
(gür eine portion)

25 ©r. ftnorr-.jjafermepl, 1/3 Siter SBaffer
ober gleifcpbrüpe, Saig, ein ©igelb, ein Stüdcgen
füge ©utter.

®aë SJtept wirb im ißfännepen mit Jaltem
SBaffer glatt gerüprt, bie übrige glüfftgleit baju
gegeben unb 15—20 SKinuten gefolgt. Saë @i«

gelb Wirb mit jmei Söffel Sltilcp berltopft unb
bie fogenbe Suppe unter gutem Küpren barüber
gefdjüttet.

©in Stüctgen füge ©utter unb einige Sropfen
©itronenfaft berbeffern ben ©efepmaef.

Frau und Haus
LK?I^«UNQ85käQL>I.

Bon Schürzen.
Man denkt kaum daran, wie sehr auch die Schürze,

resp, ihr Ansehen, geändert hat im Laufe der Zeit.
Bor IS oder weniger Jahren noch konnte man sich
kein junges Mädchen vorstellen, welches im Hause
keine Schürze trug. Ob es nun der Mutter im Haus'
halt hals oder Klavier spielte, ob es Kommissionen
oder Schulaufgaben machte, das blieb sich gleich,
ohne Schürze war es einfach nicht korrekt angezogen.
Und erst die Mamas und Großmamas, trugen sie
nicht wahre Kunstwerke von Schürzen, solche, die
eigentlich mehr ein Kleid waren, mit weiten, gefälteten
Aermeln und Kragen, überladen mit Tressen, Falten«
und Bördchen-Verzierungen, mit Volants und Schräg-
streifen. Erinnert Ihr Euch noch daran, oder habt
Ihr gar aus dem obersten Tablar eines Schrankes
noch solch ein Prachtstück aus vergangenen Zeiten?
Ich rate Euch, macht Staublappen daraus oder gebt
sie den Kindern zum theaterspielen, das gibt etwas
zum lachen. Verschwunden sind auch die kleinen
Umbinde-Schürzchen, welche nur bis zur Taille
reichten und durch ihre Winzigkeit mehr zur Zierde
als zum Schutze des Kleides gelragen wurden.

Aus dieser Form entwickelte sich das sog. Zofen-
schürzchen, welches keine Träger hatte und dessen kurzer
Oberteil mittelst 2 Ziernadeln am Kleid befestigt wurde.

Dann kamen die Trägerschürzchen in die Mode.
Man nannte sie Holländerschürzli. Dieselben wurden
in allen möglichen Variationen angefertigt, zuerst mit überladenen Ver-
zierungen, mit zackigem Rand oder abgerundet, mit Ontre-ckeux und
Spitzen, in allen möglichen Stoffarten, in einem Stück oder zweiteilig
und haben sich durch nach und nach vereinfachte, praktische und kleid-
same Form bis heute behauptet und bewährt.

Aber trotz der reizenden Gebilde, die in Schaufenstern zum Kaufe
locken, tragen unsere jungen Töchterchen, diese kleinen Damen, nur
ungern eine Schürze (wohl hauptsächlich, weil sie zuviel vom schönen
Kleid verdecki!). Geht doch einmal nach Schulschluß oder in der Pause
unter die Mädchenschar und schaut nach, wie viele Schürzen tragen
wenige. Zu meiner Zeit machte uns die gestrenge Lehrerin einen
„Ordnungsstrich", wenn wir ohne Schürze kamen oder wir mußten
umkehren und sie holen! Einzig die moderne Berufsschürze, Vorzugs-
weise die weiße, wird mit Stolz getragen, sei es daheim, um der

Mutter im Haushalt zu helfen oder im Kochunterricht in der Schule.
Das neueste und beliebteste ist aber das Weekend-Schürzli. Dasselbe
ist aus gutem Baumwollstoff, roh oder farbig, licht« und kochecht und
wird umhäkelt und bestickt mit farbechtem tck.L.-Garn. fröhlich bunt
oder in feinen Abtönungen, in Kreuz- oder Stilstich. Nicht gebrauchs-
fertig kaust man das Weekend-Schürzli, man muß es selbst schneiden,
nähen und sticken, was aber nicht schwierig ist, da die Schnittlinien
und das Dessin auf dem Stoff vorgezeichnet sind. Wenn Ihr Töchterchen
noch so schürzenfeindlich ist, ein Weekend-Schürzli macht Freude, wenn
es selbst angefertigt werden kann und wird nachher sicher mit Stolz
getragen.

Auch für Bürolistinnen eignet sich das Weekend-Schürzli gut, denn
es ist äußerst kleidsam und leicht waschbar.

Unverbindliche Besichtigung der Weekend-Schürzli bei Jselin, Türler.

Die richtige Bepflanzung und Pflege
eines Gartens.

Um die Gartenpflege zu vereinfachen und zu
verbilligen, empfiehlt es sich, ausdauernde Pflan-
zen in größerer Anzahl anzuschaffen. Sie blei-
den dann jahrelang am gleichen Platz und ver-
Ursachen wenig Arbeit. Vor dem Einsetzen muß
der Gartenboden gut mit Dünger versehen wer-
den. Geht das tiefe Umgraben anderer Ge-
wachse wegen nicht, dann hebe man das
Pslanzenloch tief aus, fülle es zur Hälfte mit
Rinderdung, breite aus diesen eine Schicht Erde,
darauf die Wurzeln, dann wieder Erde mit
Dünger gemischt. Das Ganze wird stark an-
gegossen, damit es sich setzt. Es ist nun nichts
weiter zu tun, als das Keimen abzuwarten
und bei sehr trockenem Wetter etwas zu gießen.
Alles Blühende braucht zum rechten Gedeihen
Lust, Licht und Sonne, dementsprechend auch

reichliche Bewässerung. Der Platz darf nicht
mit Willkür gewählt werden. Wenn die An-
läge in den Mittagsstunden etwas Schatten
trifft, ist es umso besser für sie. Die schönste

Wirkung erzielen wir, wenn die Stauden eine

Gehölzgruppe umsäumen, sie dürfen jene aber
keinesfalls überragen, müssen dementsprechend
niedrig gewählt werden. Das Auge verlangt
eine allmähliche Abflachung der Gruppe, je
geschickter diese arrangiert wird, desto reizender
ist die Wirkung. Hochgehende Stauden dürfen
auch in Lücken zwischen dem Gehölz Platz sin-
den, hierzu eignet sich ganz besonders die Malve.
Unter den ausdauernden Stauden gibt es eine
reiche Auswahl von großer Schönheit. Es seien

hier die bekanntesten genannt, deren Preis teil-
weise sehr niedrig ist. Möglichst wähle man so

daß vom Frühjahr bis zum Anfang des Win-
ters immer etwas blüht. Die ersten vom Fe-

bruar an sicher blühenden, sind die Christrosen.
Ausnahmsweise blühen nur einige schon um
Weihnachtens Etwas später kommt der schöne

rosarote Seidelbast. Darauf folgt die graziöse
Diclytra, Ranunkeln, Päonien, gleichzeitig mit
diesen farbenprächtigen, hochwachsenden Stauden
die Gartenprimel und echte Aurikel, der Som-
merflor bringt Riesenmohn, Spiräen, Goldrute,
Malven, Nachtschatten, hochwachsenden Phlor,
daneben die hübschen, niedrigen Kartäusernelken,
weiterhin die Herbstanemonen, die goldgelben
Wucherblumen, Chrysanthemum und als letzte
die kleine, blaue Herbstaster. Alle diese Stauden
werden durch Wurzelteilung vermehrt, im Herbst
oder zeitigen Frühjahr verpflanzt. Sofern sie

nicht von selbst das Laub einziehen, werden sie

vor Eintritt des Frostes kurz über der Erde
verschnitten (mit Ausnahme der Christrose). Eine
Lage kurzen Düngers schützt den Wurzelballen
vor der Einwirkung der Kälte und gibt in
Verbindung mit der Winterseuchtigkeit die nö-
tige Nahrung für den künftigen Sommer.

-er..
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Allerlei pikante Eingangsspeisen.

Schinkenrollen. Saftiger gekochter
Schinken wird in gleichmäßige, nicht zu dünne
Scheiben geschnitten und diese mit geriebenem
Käse bestreut. Dann rollt man sie einzeln auf,
umwickelt sie mit ausgerollten Blätterteigstücken,
befeuchtet deren Ränder mit Wasser und preßt
sie gut zusammen. Die Rollen werden mit
Eigelb bestrichen und im heißen Ofen 20 Min.
gebacken.

Falsche Austern. Zu 15 Muscheln
nimmt man einige entgrätete, geputzte Sar-
dellen, hackt sie mit 1 kleiner Zwiebel und
etwas Petersilie fein und vermengt sie mit

80 Gramm schaumig gerührter Butter. Diese
Masse streicht man gleichmäßig in die Mu-
schein. Dann kocht man eine gute, dickliche
Buttersauce, gibt eine abgekochte, enthäutet«,
in Würfel geschnittene Milke hinein, füllt nach
i/z Std. Kochzeit in die Muscheln, streut Bro-
samen darüber und stellt in den Ofen, bis
der Inhalt der Muscheln hellbraun ist.

Leberauflaus. 1 Pfd. Kalbsleber wird
durch die Maschine getrieben und mit etwas
Salbei, Majoran, Petersilie und Schnittlauch,
4 Eigelb, 1 Löffelchen Mehl, 2 Löffel Rahm
und den steifen Eiweiß vermengt. Man füllt
die Masse in eine dick gebutterte Form, legt
ein mit Butter bestrichenes Papier darüber
und bäckt i/z Std. in heißem Ofen. Man
serviert feinen, grünen Salat dazu.

Panierte Merlans. Die Fische wer-
den auf dem Rücken eingeschnitten, von den
Gräten befreit und in Milch, Mehl und ge-
schlagenem Ei gewendet. Man serviert heiß
mit Petersilie und Zitronenschnitzen garniert.

<s

Suppenkost.
Haferschleim-Suppe.

(Für eine Portion)
2ö Gr. Knorr-Hafermehl, Vs Liter Wasser

oder Fleischbrühe. Salz, ein Eigelb, ein Stückchen
süße Butter.

Das Mehl wird im Pfännchen mit kaltem
Wasser glatt gerührt, die übrige Flüssigkeit dazu
gegeben und IS—20 Minuten gekocht. Das Ei-
gelb wird mit zwei Löffel Milch verklopft und
die kochende Suppe unter gutem Rühren darüber
geschüttet.

Ein Stückchen süße Butter und einige Tropfen
Citronensaft verbessern den Geschmack.
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