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Srau und Haus

PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KUCHEN-REZEPTE

Bon Sdhiirzen.

Man dentt faum bdavan, wie fehr auch dbie Schiivze,
refp. thr Anfehen, gedndert Hat im Laufe der Beit.
Bor 15 ober weniger Jabhren noch fonnte man fich
tein junges Madchen vorftellen, weldhesd im Haufe
feine Schiivze trug. Ob e8 nun der Muttér im Haus-
Halt Half oder Klavier fpielte, ob ed3 Kommiffionen
oder Schulaufgaben machte, dad blieb {ich gleich,
ohne Schiirze war ed einfach nicht Lorreft angezogen.
Und erft die Mamad und Grofmamas, trugen fie
nicht wafhre Kunftroerfe von GSchiivzen, olche, die
eigentlich mebr ein Rleid waven, mit weiten, gefélteten
Yermeln und Kragen, iiberladen mit Trefjen, Faltens
und Bordchen.BVerzierungen, mit Bolantd und Schrige
ftreifen. Grinnert Jhr Euch noch daran,” oder Habt
Jbr gar auf dem oberften Tablar einesd Schrantes
nod) folch ein Prachtftiicf aus vergangenen Jeiten ?
Jeh rate Gudh, macht Staublappen darausd oder gebt
fie den Rindern zum theaterjpielen, dad gibt etwas
sum lachen. Berihrounden {ind auch bdie Eleinen
Umbinde-Schitrgchen, weldhe nur big zur Faille
reichten und durch ihre Wingigleit mehr zur Jierde
al3 zum Schupe ded Kleided getragen rourden.

Aus diefer Form entwidelte fichy das jog. Jofens
fehitrzchen, welches feine Txdger Hatte und defjen turzer
Oberteil mittelft 2 Bternadeln am Kleid befeftigt urde.

Dann famen bdie Trdgerichitrzchen in die Mode.
Man nannte fie Hollanderichiivzli. Diefelben rurden
in allen mdglichen Variationen angefertigt, zuerft mit ftberladbenen BVer»
giecungen, mit zacfigem HRand oder abgerundet, mit Entre-deux und
Gpigen, in allen moglidgen Stoffarten, in einem Stiicf oder ziweiteilig
und haben fich durch nach und nach bveveinfachte, praftifche und fleids
fame Form bid beute behauptet und berwdhrt.

Aber trop Der reizenden Gebilde, die in Schaufenftern zum Kaufe
loden, tragen unfere jungen Tochterchen, diefe Lleinen Damen, nur
ungern eine Schitrze (rwohl Hauptjachlich, weil fie guviel vom fdhdnen
Rleid verdecft!). Geht doch einmal nach) Schuljchluf oder in der Paufe
unter die WMadchenfchar und {chaut nach, wie viele Schiivzen tragen . . .,
wenige. Ju meiner Beit machte und die geftrenge Lehrexin einen
Lordnungsftrich”, wenn twicr ohne Schitrze Tamen oder wir muften
umbehren und fie Holen! Eingig die moderne Berufsjchiirze, vorzugse
teife bdie toeife, witd mit Stolz getragen, fei e3 dabeim, um bder

Nutter im Hausdhalt zu Pelfen oder im Kochunterricht in der Schule.

Dasd neuefte und beliebtefte ift aber Dad Weelend-Schitrali. Dasfelbe
ift qud gutem Baummwolitoff, toh ober farbig, lichte und fochecht und
witd umbdlelt und befticft mit facrbechtem H.C.-Garn, frohlich bunt
oder in feinen Ubtdnungen, in Kreuze oder Stilftich. Nicht gebrauchs-
fertig fauft man das Weelend-Schitrzli, man muf es felbft jhneiden,
nédhen und f{ticen, wasd aber nidht chwierig ift, da bdie Schnittlinien
und dasd Deffin auf dem Stoff borgezeichnet {ind. Wenn Jhr THchterchen
noch fo jchitegenfeindlich ift, ein Weelend-Schitvali macht Freude, wenn
ed felbft angefertigt werden fann und wird nadhher ficger mit Stoly
getragen. )

Nuch fitv Biteoliftinnen eignet fich dad Weelend -Schitrzli gut, denn
e ift duperft tleidjam und leicht waichbar.

Unberbindliche Befichtigung der Weelend-Schiivali bei Ffelin, Tiirler.
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t ¢ Be na und eqe | bruar an fidjer blithenden, find bdie Chriftrofen. |80 Gramm fdaumig geriihrter Buiter. Diefe
Die id’ﬂg B pflaua g %ﬂ g Ausnahmsweife blithen e einige [don um | Majfe jtreidt man gleimdpig in die Mu=
eines Gartens. Weihnadyten: CEtwas fpdter fommt bder [dbne | jdeln. Dann fodt man eine gute, didlide

rojarote Geibelbajt. Darauf folgt die grazivfe | Butterjauce, gibt eine abgefodyte, enthiutete,

Um die Gartenpflege zu vereinfaden und 3u
verbilligen, empfiehlt es |id), ausdbauernde Pflan-
jen in groferer Anzahl angujdaffen. Sie blei=
bent dann jahrelang am gleiden Plaf und ver-
urfadjen wenig rbeit. BVor dem CEinfehen mup
der Gartenboden gut mit Diinger verjehen wer=
den. Geht bdas tiefe Umgraben anderer Ge-
wddfe wegen mnidt, Ddann hHebe man Ddas
Pflangenlody tief aus, fiille es gur $Halfte mit
Rinderdung, breite auf diefen eine Sd)idyt Crbe,
darauf die Wurzeln, dann wieder Erbe mit
Diinger gemifdt. Das Gange wird ftarf an-
gegoljen, damit es fid) fegt. C€s it nun nidts
weiter 3u tun, als das SKeimen abzuwarten
und bei fehr trodenem Wetter etwas 3u gieRen.
Alles Blithende braudyt um redyten Gebetben
Luft, Ridt und Sonne, dementjpredhend aud
reidlie Bewdijferung. Der Plag darf nidt
mit Willfiir gewdhlt werben. Wenn die An-
lage in den Mittagsftunden etwas Sdatten
trifft, ift es umjo Deffer fiir fie. Die [ddnijte
Wirfung erzielen wir, wenn bdie Stauden eine
Geholggruppe umjdumen, jie Ddiirfen jeme aber
feinesfalls iiberragen, miiffen dementjpredyend
niedrig gewdphlt werden. Das Wuge verlangi
cine allmihlie Abfladung der Gruppe, je
ge|didter diefe arrangiert wird, defto reizender
ijt bie Wirfung. $Hodygehende Stauden Ddiirfen
audy in Liiden zwijden dem Gehdlz Pla fin-
den, hierzu eignet {id) gang bejonbers die Malve.
Unter den ausdauernden Stauben gibt es eine
reidje Auswahl von groger Sddnheit. Es feien
hier die befanntelten genannt, deren Preis teil-
weife fehr niedrig ijt. Mbglidhit wdahle man o
dafy vom Frithjahr bis gum WAnfang des Win-
ters immer etwas Dbliiht. Die erften vom Fe-

Diclytra, " Ranunfeln, Pdaonien, gleidzeitig mit
diefen farbenprddytigen, hodywadienden Stauden
die Gartenprimel und edyte Wuritel, der Som-
merflor bringt Riefenmohn, Spirden, Goldbrute,
Malven, Nadytjdaiten, hodywadienden Phloz,
daneben bie Diibjden, niedrigen Kartaufernelfen,
weiterhin die Herbftanemonen, die golbgelben
Wudyerblumen, CEhryfanthemum und als lefte
die fleine, blaue $Herbjtafter. Alle diefe Stauden
werben durdy Wurgelteilung vermehrt, im Herbit
ober geitigen Frithjahr verpflangt. Sofern fie
nidyt von felbjt das Laub eingiehen, werden |ie
vor Cintritt des Frojtes fury iiber der Crde
verjdnitten (mit Ausnahme der Chrijtrofe). Eine
Lage furgen Diingers |dyit den Wurzelballen
vor der Cinwirfung bder RKdlte und gibt in
Berbindung mit der Winterfeudytigieit die nd-
tige Mabhrung fitr den Fiinftigen Sommer.
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Allerlei pikante Cingangsipeifen.

Sdinfenrollen. Saftiger gefodter

Sdyinfen wird in gleidmdBige, nidyt zu diinne
Sdyeiben gefdnitten und bdiefe mit geriebenem
RKdje beftreut. Dann rollt man fie eingeln auf,
umwidelt fie mit ausgerollten Blatterteigitiiden,
befeudytet deren Rander mit Wajfer und prept
jie gut zujammen. Die Rollen werden mit
Eigelb Dejtridyen und im BHeigen Ofen 20 Mtin.
gebaden.

Falfde Aujtern. Ju 15 Mujdeln
nimmt man einige entgritete, gepuite Car-
bellen, Hadt fie mit 1 fleiner Jwiebel und
etwas Peterfilie fein und vermengt fie mit

in Wiirfel geldmittene IMilfe Hinein, fiillt nad)
1/ Std. Kodjgeit in die Mujdeln, jtreut Bro:
jamen bariiber und ftellt in bden DOfen, Dbis
der Jnbalt der Mujdjeln Hellbraun ift.

Leberauflauf 1 Pfdo. Kalbsleber wird
durdy die Majdine getrieben und mit etwas
Galbei, Majoran, Peterfilie und Sdnitilaud),
4 Eigelb, 1 Ldffelden Mehl, 3 Loffel Rahm
und Dden fjteifen Ciweil vermengt. Mian fiillt
pie Majfe in eine did gebutterte Form, legt
ein mit Butter Dbeftridenes Papier dariiber
und bdadt 15 Gtd. in Dheiem Ofen. Man
jerviert feinen, griinen Salat bdazu.

Panierte Merlans., Die Fijde wer-
den auf Ddem Riiden eingejdynitten, von den
Griten Defreit und in Wtildy, Mehl und .ge-
jhlagenem Ei gewenbdet. Mian ferviert Dheifly
mit  Peterfilie und Jitronenjdnifen garniert.
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Suppenkoft.
Haferfhleim-Guppe.
(Fite eine Portion)

26 @r. @norv-Hafermehl, 3 Riter Wafjer
obder Fleijchbriihe, Salz, ein Eigelh, ein Stitcchen
fite Butter.

Dag Mehl ticrd im Pfannchen mit Laltem
Wafjer glatt gerithrt, die fibrige Flitffigleit dazu
gegebent und 15—20 Minuten gefocht. Dasd Gi-
gelb wird mit awei Lbffel Milch vertlopft und
die fochende Suppe unter gutem Rithren dariiber
gefchiittet.

Cin Stiicdhen fiife Butter unbd einige Tropfen
Citronenfaft verbefiern den Gefhmact.
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