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3tûu unb S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

Sßuttoüer für 6jöürigen ^ttabett
in tuiteftfdjer ^öüelorbeit.

SDÎaterial: 2 Knäuel ©tridgarn H. C.
9fr. 30/8 ct. 992 jaêpé,

1 Snäuet ©tridgarn H. C.
9?r. 30/8 ct. 910 grau,

1 Knäuel ©tridgarn H. C.
9fr. 30/8 ct. 905 rot,

1 iirtcutel ©tridgarn H. C.
9fr. 30/8 ct. 906 grün.

Slitgfüfjrnng: 9Ran beginnt am
nntern Üfanb be» SRûdenteitê mit einem

Slnfd)Iag bon 110 SRafdjen nnb Ijäfelt
10 jReiljen in 3afpé, bann je eine 9îei^e

grün, grau, rot, grau, grün, jafpé, rot,
jafpé, grün itjto 9fad) 30 cm merbett

auf jeber Seite 6 äRafdjen abgenommen

für baê Strmtod). 9fttn fjäfett man nod)

30 Steitjen unb nimmt bann auf jeber
Seite ab für bie 5td)fet, in 4 /Reihen

3üir bie beißen Sommermonate.

3m Sommer ift- bie ©rl)altung ber fiebetts».
mittel in frtfd)em 3Wanbe nidjt immer leidji.
©àr fdjnell wirb bei Speifen unb 3utaien
ber ©efhrnad burd) ffiinwtrtung oon Sonne
unb Ijeifjer fiuft beeinträchtigt. Sdjon burd)
früf^eitigen ©tnïauf oon gifh, gietfd), Obft
unb ©emüfen in ben ïii^Ien Wbrgenftunben
lann man grifdje unb §altbar!eit ber fiebens»
mittel erhalten, bejonbers wenn man gifetje
ober. fÇIetfcl) gleid) in (aubere wetfje Sü^er
legt beim ©intauf, bie mit ifkrgamentpapier
ausgelegt werben, bas man oorljer in alto»
tiolxfdje SaliäpIIöfung taud)te (1 Sld/telliter 311=

ïoljol unb 3 ©ramm Salijplfäure)' unb bann
trocfnete. Surd) biefe Wafjregei oerlpnbert man
bas ©inbringen ber erften gäuIntsJetme. Obft
unb ©emüfe aber follte

"

man ftets in Sedet»
förben fielen, bie, toenn ntögltd), innen mit
frifdfen, tro denen Weinblättern ausgelegt wer»
ben, bamit bie Sonnenftrafüen nid)t birett ein»

bringen. 3m Saufe mitffen Obft unb ©e=

müfe fofort in einen buntein, trodenen Sîaum
gebradjt roerben. Sie behalten il)ren WoI)I=
gefd>mad, toenn ein feudjtes, großes Sud) bar»
über gefpannt toirb. ©ilt es, gieifh längere
3eit frifd) 3U erhalten, beftreidjt man es oon
allen Seiten gut mit Wetnefftg, fdjlägt es in
ein mit ettoas Weineffig burd/tränEtes WoII»
tud) unb hängt es freifc^toebenb in 3ugluft
in einem buntein, lütjlen 9?aume auf. Wtll
man ffieflügel aufgeben, ift es am ätoedmäfeig»
ften, es nur oon Saud)» ober tRüdenfebern 3U

befreien, wäl)renb bie übrigen gebern fitjen
bleiben, bie ©ingetneibe müffen mit einem
Sral)tt)ädd)en betjutfam ^erausgejogen toerben.
gifdje bürfen in ben fieifjen Sommermonaten
überhaupt nid>t aufbewahrt toerben, nidjts oer»
fällt fo rafcl)- in 3«fêhung getötete gifdje.
3Iud)- Speiferefte müffen fo rafd) tote möglid)
oerbraudft werben. Wüffen fie aber aus irgenb
einem ©runde einige Sage aufbewahrt toerben,
empfiehlt es ftd), fie fofort nad) ber Wahhieit
turj nod) einmal 3U er^i^en, in ein oorlfer
er^itjtes ©las 30 füllen unb nun fo rafd) toie
möglich 3U oerfd)Iiefeen. Das gefhiel)t rafd)
uttb einfad), toenn man ben ©ummiring auf bas
©las legt, in ben ©lasbedes ettoas 3IIIdI)dI
tröpfelt, il)n an3ünbet unb bann ben ©las»
bedel feft aufbrüdt. — Srütjen jeglidjet 3Irt
halten fid) o^ne fauer 3U toerben, toenn fie fo

Ifeifj toie möglid) in eine oorljer mit todjenb
heifjem Waffet ausgefpülte, ftarte giafd)e ge=

füllt toerben. 3IIs Setfhluf) ftedt man einen

breifingerbreiten Wattepfropfen gut ein. 3In
tüt)Ient Orte aufbewahrt, galten fid) bie Srü»
Ifen mehrere Sage gut, .wenn fie teinerlei ©in»
lagen Ifaben. — Wild) bleibt am fid)erften gut,
toenn fie gleid) nad) ©mpfang gelobt unb bann
in taltes 'Waffer geftellt toirb. Den Sopf mit
rotier Wild) ftellt man in ben tülflen Heller
ober in eine grofje Sdjüffel, bie burd) fhwad)
laufendes Waffer !üt)I gehalten toirb. — 23ut=
ter legt man in einen Seiler mit frifd)em
Waffer, ftülpt einen mit SBaffer oollgefogenen
23Iumentopf barüber, oerftopft beffen £od) mit
Salispltoatte unb erneuert bas SBaffer oon
3eit 3U 3<üt- 3^ Ijei^en Sagen follen alle
fiebensmittel oor fliegen gefd)ü^t werben, nid)is
barf unbebedt t)erum ftetjen. grifdfes Uleifd)
reibt man mit grünem ©ftragon ein. Äüi^en»
fenfter bleiben über 9Iad)t offen. S® man
fi<^ nid)t in ber Äüc^e auf, f^Iiefjt man bie

genfterläben ober oerbunlelt ben 3?aum auf
anbete Weife. Er.

©

3ur Äirfißcnjctt.
Ä i r f d) e n f u p p e. Sd)wat3e unb rote ftit»

fdfen 3U gleidfen Seilen !od)t man mit beut
nötigen 3^4^ wnb Inapp bebedt mit SBaffet
weid). 10 Winuten oor bem SInridjten rü^rt
man etwas glattgerül)ttes Waisena basu. 3tt
eine grofee ipor3eIIanfd)aIe gibt man tieine,
geröftete 33rotwürfeld)en unb ridjtet bie Suppe
barauf an. Sie wirb warm gegeffen.

Äirfdjenmus. 1 ipfunb fd)wat3e, ge»
wafdjene, natürlid) entftielte Ätrfc^en foc^t man
mit 2 ©felöffeln geläutertem 3^der, 1 Stange
3imt unb etwas Waffer red)t weid). Sann 3er»
brüdt man bie grüßte mit ber Säbel, rü^rt
2 ©felöffel gtattgerüt)rtes We^I unb einige £öffel
roten SBein basu unb tod)t bie Suppe eine
weitere Siertelftunbe. Sann rütjrt man fie burd)
ein Daarfieb unb richtet über geröftete S3rot»
Würfel an. Äantt warm ober fait gegeffen
werben.

ftirfdfen ft rubel. ©in Seig oon 1/2

ipfunb 3B.ei3enmeI)I, 35 ©ramm Sutter, 2 ffiiern
unb einer tnappen Saffe lauem Waffer wirb gut
burdigelnet.tet unb bann 1 Stb. an guter Wärme

je 7 SRnfcfjen. 2)a§ SSorberteil arbeitet

man gteicE) big gu 26 cm. ®atttt beginnt
man ben §atgauêfct)nitt. 93ei jeber jroeiten

Steide toirb auf ber §atêfeite 1 SRafdje

abgenommen bis nod) 30 SRafdjeu für
bte 21d)fel finb, arbeitet bis gur gleidjen

§5|e toie ber Stüden unb Ijätett bie

§td)fetn gufammen.

S)en Stermel beginnt man born mit
60 SRafc^en. Oîad) 15 fReifjeu nimmt

man auf jeber Seite eine 9Wafd)e auf,
bann nadi jeber 5. iRei^e, bis 84 SRafdjen

finb. Sei 32 cm nimmt mau auf jeber

Seite 4 3Rafd)en ab, bann 7 Steigen je

2 SRafi^cn, 2 IReitjen je 5 'IRafdjen,

bann abfetten. "Born am Stermet fjäfett

man at§ Sfbfd)tuß bon jeber garbe eine

fRei^e fefte SRafdjen. Stud) ber ^>atg»

anêfdjnitt toirb mit bier iReiljen feften

SRafdien mit jafpé fertig gearbeitet.

3ugebedt ftetieu gclaffcn. Sann rollt man ben

Seig aus, 3iel)t il)n mit ben gingern nod) naefj
allen Seiten bünn aus, of)ne ba^ et 3erreifjt
unb Beftreictjt tlm mit Sutter. Sann legt man
ge3Uderte, ausgefteinte 5tivfd)en nebeneinander
barauf, rollt ben Seig 30 einer langen iHoIIe
auf unb gibt ttjn fdjnedenförmig auf ein ge»

buttertes Slec^. Unter öfterem Seftrei^en mit
Sutter bädt man ben Strubel golbgelb.

Äitfd)entaltfd)ale. 1 Seiler 00II
faute Äitfdjen werben entfteint, 1/4 Stb. mit
3uder unb 1/2 fitter Waffer getod)t, burd)
ein Sieb getrieben unb mit 4^6 geriebenen
Waltarönli oermengt. Sann läfjt man bie fiit»
[djenmaffe erlalten unb feroiert fie mit Ieid)t
ge3udertem Sta^m unb gan3en Äirdjen garniert.

Äirf^enauflauf. 200 ©ramm altes
Weißbrot o^ne SRinbe wirb in Wilc^ eingeweiht
unb auf tleinem geuer 30 Srei gerührt. Sann
reibt man 1 fiöffel Sutter 3U îîat)m, fügt 3 4

©igelb, einige fiöffel gewiegte Wandeln, 2 fiöf»
fei 3wder, bie Srotmaffe, ben fteifen ©iweif)»
fd)nee unb 1/2 jPfunb g^uderte, entfteinte
Weihfeltirfhen bei, füllt in eine gebutterte
gorm unb läfet bräunlid) baden.

Ä i r f d) e tt 0 m e I e 11 e n. 3Ius Wel)I, Wild),
etwas Sal3, 4—5 ©igelb unb bem gefd)Iagenen
©iweifj madjt man einen Omelettenteig unb fügt
einen geftrid)enen Seiler 00II entfteinte, gesüderie
Uirfdjen bei. 3Ius biefem Seig bädt man eine

gtofee, Inufperige Omelette unb beftreut fie

mit 3ad«r-
Ä i r f d) e n b r ö t d) e n. ©ejtrige Heilte Sröi»

d)en werben halbiert, ausgel)öl)lt unb in t>et^em

gett fd)wimmenb gebaden. Unterbeffen §at man
entfteinte Äirfd)en mit 3uder unb Waffer redji
weih geloht. Sie Srötdjen ftellt man auf
eine grofje erwärmte tpiatte nebeneinanber,
füllt fie mit ben &irfd)en unb giefft ben Saft
barüber. E. R.'

Souillott mit ©i u. Äiiorr=3tteifcI)brübroiirfel.
1 Saffe gieifcbbrü^e ober 1 Saffe Waffer unb

1 ffnorr»gleifd)brü£)Würfel, 1 ©t. jjum SBürjen:
tßeterfitie, ein ©tüttihen füße Sutter.

$aê Waffer wirb mit bem Souittott-Würfel
jum fflmhen gebradtit, ba§ ©t in ber Saffe feljr
gut betllopft unb unter Umrühren in bie toihenbe
glüfftgteit gegeben, bie man nur noih gerabe boö
Sodden tommen laffen barf.

Frau und Haus

Pullover für Kjährigen Knaben
in tunesischer Häkelarbeit.

Material: 2 Knäuel Strickgarn lck. L.
Nr, 30/8 cl. 992 jaspê,

t Knäuel Strickgarn Ick, L.
Nr. 30/8 el, 910 grau,

1 Knäuel Strickgarn H. L.
Nr, 30/8 cl. 905 rot,

1 Knäuel Strickgarn tt, Li.
Nr, 30/8 cl 906 grün.

Ausführung: Man beginnt am
untern Rand des Rückenteils mit einem

Anschlag von 110 Maschen und häkelt
10 Reihen in Jaspê, dann je eine Reihe

grün, grau, rot, grau, grün, jaspê, rot,
jaspê, grün usw Nach 30 cm werden

auf jeder Seite 6 Maschen abgenommen

für das Armloch. Nun häkelt man noch

30 Reihen und nimmt dann auf jeder
Seite ab für die Achsel, in 4 Reihen

Für die heißen Sommermonate.

Im Sommer ist die Erhaltung der Lebens-
Mittel in frischem Zustande nicht immer leicht.
Gar schnell wird bei Speisen und Zutaten
der Geschmack durch Einwirkung von Sonne
und heiszer Luft beeinträchtigt. Schon durch
frühzeitigen Einkauf von Fisch, Fleisch, Obst
und Gemüsen in den kühlen Morgenstunden
kann man Frische und Haltbarkeit der Lebens-
Mittel erhalten, besonders wenn man Fische
oder. Fleisch gleich in saubere weihe Tücher
legt beim Einkauf, die mit Pergamentpapier
ausgelegt werden, das man vorher in alko-
Holische Salizyllösung tauchte (1 Achtelliter Al-
kohol und 3 Gramm Salizylsäure) und dann
trocknete. Durch diese Maßregel verhindert man
das Eindringen der ersten Fäulniskeime. Obst
und Gemüse aber sollte' man stets in Deckel-

körben holen, die, wenn möglich, innen mit
frischen, trockenen Weinblättern ausgelegt wer-
den, damit die Sonnenstrahlen nicht direkt ein-
dringen. Im Hause müssen Obst und Ge-
müse sofort in einen dunkeln, trockenen Raum
gebracht werden. Sie behalten ihren Wohl-
geschmack, wenn ein feuchtes, großes Tuch dar-
über gespannt wird. Gilt es, Fleisch längere
Zeit frisch zu erhalten, bestreicht man es von
allen Seiten gut mit Weinessig, schlägt es in
ein mit etwas Weinessig durchtränktes Woll-
tuch und hängt es freischwebend in Zugluft
in einem dunkeln, kühlen Raume auf. Will
man Geflügel aufheben, ist es am zweckmäßig-
sten, es nur von Bauch- oder Rückensedern zu
befreien, während die übrigen Federn sitzen

bleiben, die Eingeweide müssen mit einem
Drahthäckchen behutsam herausgezogen werden.
Fische dürfen in den heißen Sommermonaten
überhaupt nicht aufbewahrt werden, nichts ver-
fällt so rasch in Zersetzung wie getötete Fische.
Auch Speisereste müssen so rasch wie möglich
verbraucht werden. Müssen sie aber aus irgend
einem Grunde einige Tage aufbewahrt werden,
empfiehlt es sich, sie sofort nach der Mahlzeit
kurz noch einmal zu erhitzen, in ein vorher
erhitztes Glas zu füllen und nun so rasch wie
möglich zu verschließen. Das geschieht rasch
und einfach, wenn man den Gummiring auf das
Glas legt, in den Glasdeckes etwas Alkohol
tröpfelt, ihn anzündet und dann den Glas-
decke! fest aufdrückt. — Brühen jeglicher Art
halten sich ohne sauer zu werden, wenn sie so

heiß wie möglich in eine vorher mit kochend
heißem Wasser ausgespülte, starke Flasche ge-
füllt werden. Als Verschluß steckt man einen

dreifingerbreiten Wattepfropfen gut ein. An
kühlem Orte aufbewahrt, halten sich die Brü-
hen mehrere Tage gut, wenn sie keinerlei Ein-
lagen haben. — Milch bleibt am sichersten gut,
wenn sie gleich nach Empfang gekocht und dann
in kaltes Wasser gestellt wird. Den Topf mit
roher Milch stellt man in den kühlen Keller
oder in eine große Schüssel, die durch schwach

laufendes Wasser kühl gehalten wird. — But-
ter legt man in einen Teller mit frischem
Wasser, stülpt einen mit Wasser vollgesogenen
Blumentopf darüber, verstopft dessen Loch mit
Salizylwatte und erneuert das Wasser von
Zeit zu Zeit. In heißen Tagen sollen alle
Lebensmittel vor Fliegen geschützt werden, nichts
darf unbedeckt herum stehen. Frisches Fleisch
reibt man mit grünem Estragon ein. Küchen-
fenster bleiben über Nacht offen. Hält man
sich nicht in der Küche auf, schließt man die
Fensterläden oder verdunkelt den Raum auf
andere Weise. Irr.

<S

Zur Kirschenzeit.
K i r s ch e n s u p p e. Schwarze und rote Kir-

schen zu gleichen Teilen kocht man mit dem
nötigen Zucker und knapp bedeckt mit Wasser
weich. 1t) Minuten vor dem Anrichten rührt
man etwas glattgerührtes Maizena dazu. In
eine große Porzellanschale gibt man kleine,
geröstete Brotwürfelchen und richtet die Suppe
darauf an. Sie wird warm gegessen.

Kirschenmus. 1 Pfund schwarze, ge-
waschene, natürlich entstielte Kirschen kocht man
mit 2 Eßlöffeln geläutertem Zucker, 1 Stange
Zimt und etwas Wasser recht weich. Dann zer-
drückt man die Früchte mit der Gabel, rührt
2 Eßlöffel glattgerührtes Mehl und einige Löffel
roten Wein dazu und kocht die Suppe eine
weitere Viertelstunde. Dann rührt man sie durch
ein Haarsieb und richtet über geröstete Brot-
Würfel an. Kann warm oder kalt gegessen
werden.

K i r s ch e n st r u d e l. Ein Teig von Hz
Pfund Weizenmehl, 3S Gramm Butter, 2 Eiern
und einer knappen Tasse lauem Wasser wird gut
durchgeknettet und dann 1 Std. an guter Wärme

je 7 Maschen. Das Vorderteil arbeitet

man gleich bis zu 26 cm. Dann beginnt
man den Halsausschnitt. Bei jeder zweiten

Reihe wird auf der Halsseite 1 Masche

abgenommen bis noch 30 Maschen für
die Achsel sind, arbeitet bis zur gleichen

Höhe wie der Rücken und häkelt die

Achseln zusammen.

Den Aermel beginnt man vorn init
60 Maschen. Nach 15 Reihen nimmt

man auf jeder Seite eine Masche auf,
dann nach jeder 5. Reihe, bis 84 Maschen

sind. Bei 32 cm nimmt man auf jeder

Seite 4 Maschen ab, dann 7 Reihen je

2 Maschen, 2 Reihen je 5 Maschen,

dann abketten. Born am Aermel häkelt

man als Abschluß von jeder Farbe eine

Reihe feste Maschen. Auch der Hals-
ausschnitt wird mit vier Reihen festen

Maschen mit jaspê fertig gearbeitet.

zugedeckt stehen gelassen. Dann rollt man den

Teig aus, zieht ihn mit den Fingern noch nach
allen Seiten dünn aus, ohne daß er zerreißt
und bestreicht ihn mit Butter. Dann legt man
gezuckerte, ausgesteinte Kirschen nebeneinander
darauf, rollt den Teig zu einer langen Rolle
auf und gibt ihn schneckenförmig auf ein ge-
buttertes Blech. Unter öfterem Bestreichen mit
Butter bäckt man den Strudel goldgelb.

Kirschenkaltschale. 1 Teller voll
saure Kirschen werden entsteint, 1/4 Std. mit
Zucker und Hz Liter Wasser gekocht, durch
ein Sieb getrieben und mit 4^6 geriebenen
Makkarönli vermengt. Dann läßt man die Kir-
schenmasse erkalten und serviert sie mit leicht
gezuckertem Rahm und ganzen Kirchen garniert.

Kirschenauflauf. 200 Gramm altes
Weißbrot ohne Rinde wird in Milch eingeweicht
und auf kleinem Feuer zu Brei gerührt. Dann
reibt man 1 Löffel Butter zu Rahm, fügt 3 4

Eigelb, einige Löffel gewiegte Mandeln, 2 Lös-
fel Zucker, die Brotmasse, den steifen Eiweiß-
schnee und Hz Pfund gezuckerte, entsteinte
Weichselkirschen bei, füllt in eine gebuttert«
Form und läßt bräunlich backen.

K i r s ch e n 0 m e l e t t e n. Aus Mehl, Milch,
etwas Salz, 4—Z Eigelb und dem geschlagenen
Eiweiß macht man einen Omelettenteig und fügt
einen gestrichenen Teller voll entsteinte, gezuckerte

Kirschen bei. Aus diesem Teig bäckt man eine

große, knusperige Omelette und bestreut sie

mit Zucker.

K i r s ch e n b r ö t ch e n. Gestrige kleine Brüt-
chen werden halbiert, ausgehöhlt und in heißem

Fett schwimmend gebacken. Unterdessen hat man
entsteinte Kirschen mit Zucker und Wasser recht

weich gekocht. Die Brötchen stellt man auf
eine große erwärmte Platte nebeneinander,
füllt sie mit den Kirschen und gießt den Saft
darüber. U. U.

Bouillon mit Ei u. Knorr-Fleischbriihwiirfel.
1 Tasse Fleischbrühe oder 1 Tasse Wasser und

1 Knorr-Fleischbrühwürfel, 1 Ei. Zum Würzen:
Petersilie, ein Stückchen süße Butter.

Das Wasser wird mit dem Bouillon-Würfel
zum Kochen gebracht, das Ei in der Tasse sehr

gut verklopft und unter Umrühren in die kochende

Flüssigkeit gegeben, die man nur noch gerade vors
Kochen kommen lassen darf.
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