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PRAKTISCHE

3rau unb S)aus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN-REZEPTE

Äinberunterkfeiber.
Äinberbctnhletb unb" ©ettitltdjen aus einer
ausgebraudjten $erren=ïrtholunterbofe on»

gefertigt.
8. 93.

Sie toftfpielige Srifottoäfche trögt man fo«
tange au«, als e8 nur immer gebt. SJtan belfert
fie au8, fejjt Stüde ein, aber bodj lommt ein-
mat ber Sßuntt, too man fidj fagt, nun ift meine

Sunft am ®nbe. Soldier Mrt mar bie îtofe, au8
ber bann biefe jteei Äinberfadjen nodj Ijergeftedt
toerben fonnten.

Sum §ö8(ben tourben bie nodj ganj guten
unterften 93einteite ber Unterböte bertornbef.
Ber jur Erweiterung nötige SWittelftreiten tonnte
am einen 93einteil oben feitmärts, an bieter
meift roenig abg- braucbtenStede, bernu8oetdbnitten

roetben. Serfelbe Streifen ber anbern
93eintieibbä[fte et gab ba8 ©eftölt-
eben, jvu ben hoppelten Stögereben
fanben ftd) tetebt noeb baltbare Stieif»
dien. Sie beigegebene geiebnung jeigt
bie ffluSfüfjtung be8 §ö8d)enB.

3lm abgefebnitttenen ©einte© wirb
bie ©ruchfante bon k bis b auf-
getdbnitten, e8 ift bie8 bie Slnfab-
fte'le be8 Wittel'eileS. gur Sdjltjj-
Öffnung Wirb bon c b'8 d eben-
faQ8 eingefebnitten. Sie Weitere
äusatbeitung ift aus ber Sßor-
läge letdjt erfidjtlicfj.

(Sttern-Settldjcift.)

A abgefcfinitteneS ©cinteil.
B 9J2itteI)*treifcu
a-D teinfdjnitt, Wnfafclinie für Î>û8 ÛDÎittef-
c-d ©cf)lit)öffttunB jftüct.

S)as Äleib ber kalten 3nl)rcsjcit.
Sic grauen unferer Sage fbiinen ttidjt nur

tuic bie Samen ooit einft att ben abenblidjen
Unterhaltungen unb amiifaiit abwedjsluttgs«
reiben Seeftuttbeit benfett. Sie wollen fid) gar
ttidjt barnit begnügen — audj wenn fie feinem
©rroerbsberuf nadjgefjen — nur ffiefellfdjafts»
puppen 31t fein. Sport, Stubium, Ülrbeit, yîeife,
Spasicrgattg unb Bewegungsfreiheit, bas oer»
langt bie grau oott beute! Unb tuic es ttidjt
gelang, bie tiefe, ben Sdjulj beriifjreubc Saunt-
linic für alle Sagesjetten ber îlusftattung
ber grau burdjsufctjen, [0 mag bie Same audj
uidjt immer oott jartett unb fjciflen Stoffen
abgängig fein. So fontmt es, bafj bie wiber»
ftaitbsföljigen ©rjeugniffe ber Strich uttb SBirf»
loarctttnafdjittc in "biefer Saifott tuirllidj bas
ÜJiaterial 311 ben fdjönftcn uttb notwenbigften
Rleibdjen liefert. Sic ©Iaftisität, bie poröfc
Sdjmicgfamfeit, luftburdjläffig tittb roürmenb 311-

.glctdj, madjtc bie Srifotsj, feibettt ©erttuttff bie
Soilcttc beftiinmt, immer bcoorjugter. Sent
oenoöfjnteften ffiefdjmad genügt bie Sdjöitljeit
ber neuen Strict- unb ÏBirflleibcr bie gattj
auserlefctte jufammeujtelluugett bringt. ÎBooon
foil mau 3uer[t fpredjett? (Es gibt feine, ge»
ftridte uttb getoirfte .HIcibcr, in ffiloefen ober
galten gearbeitet, 3art, büttn, Iidjt, mit Ijaudj»
feilten ©eorgettegarnituren uttb jierettben
knöpfen., Scr ©iirtel umfdjliefjt bie Saille, ber
Saunt genügt bett neuen Mobegefetjen, bie bett

,,35 3«ntimeter oon ber ©rbe" nod) einen fleinen
Seil bes 3>»ifü)«nraumes [treitig madjen. ©s
gibt faffiottierte bleibet aus einem Material,
bas itt aparter 33ittbuttg bes gabens neuartig
ift; es tjcifjt Erêpe 3etfei). 9lit biefent neuen
ffiewirîe, bas ber rcidjen Äonfeftionsarbeit, bie
Ijcute jebes Stridfleib oerlangt, feljr gefügig
ift, tnanifeftiert fidj ber erfte 3«8 ber ©in-
farbigteit. ©ans befottbers intereffant, um gleidj
mit bent lltlerhübfdjeften 31t beginnen, ift ©[je-
uilletritot. Sunt, in getnifdjten garben, erhaben
geftridt, ttaljm matt bas ntoberne ©Ijenille als
©orbilb. Sie llleiber fcljett fompatt, fportlidj
unb fdjid aus, fallen aber uninberooll, bernt fie
fittb, obutoljl etwas fdjuter, teinesfalls „bid".

©efonbers SBoIjIgefallett toerbett bie grauen
att ben oielfad) ausgenütjten Sdjrägftreifen fin»

'

ben. Siagottal itt ber ;9tidjtung, finb bie Streifen
' pradjtooll abgeftimmt, alle batten Jtnntenlinien

fetjleu. Sic fdjräge Senbett3 ber 93luftetung
roic toeltes fiaub, marine, flafdjengriin, in ©er»
bittbuttg mit grau eingeteilten Sdjattietungen
fittb neue garben, fie erlauben eine febt [org-
fame, ber gigur 311m ©orteil gereidjettbe 9ln=
orbtttittg. 9Bt Ejomefpun ednnert bie neue
ftnotenwolle, berett erhabene fünfte eine gra3iös
charmante ©erçierung auf biefen SUeibertt itt
einem finb. gtt i)3aris Ijot [icb biefes SJiaterial
als 3«ï®d boutonné fofort bie ©unft ber
Samen erobert. Sabei fällt es gewiß feljr ins

I ©ewidjt, bafj biefe neuen, fo gefdjmadoollen
1 StJiobellc allefamt bödjft erfdiutinglicb finb.

Sie Ausführung oon fdjmalen, faffioniertett
Aetmel bis 3U ben aparten fiinien, bie um bie
§üfte fpielen, oon ber forgfam gewählten §als»
Umrahmung bis 3U ben fleinen, oet3ietenbett
9teben[ädjli<bfeiten, bie, toenn fie fdjledjt ge»
wählt, fo unliebfam auffallen fönnen, ift Ijeroor»
ragenb. Sefdjäftigen (ich bodj bie grofjen Salons
ber ipattfer |)aute couture, beifpielgebenb für
alles, was nicht „fpäten See" ober „Abenb"
bebeutet, mit Srifot, mit geftridten
unb gewirften Materialien in allerlei Stärfen.
Stridmafd)ine unb SÏBebftuïjl haben einattber
fo lange bie Sedjnif abgelaufiht, bis nun h^utc
oiele ©ewebe unb ffiewirfe nicht mehr 3n unter»
fdjeiben finb. Sie Äleiber werben oft oon einer
SBefte ober einer oerlängerten ÜJtantetjade et»
gänst, bie aus bemfelben lötaterial ober paffettb
unb organifd) gewählt würbe.

Sdîarguerite.
©

Âiid)en»9îe3Cf)te.
© e f 1 ü g e I p a ft e t d) e n. 1/2 tflfb. gebra»

tenes ©eflügel wirb fein gewiegt, mit 3 ge»

wäfferten, gehadten Sarbellen, 1 ©fclöjfel 5ta»

petn, einem eigrofjen S'tüd ©utter, 3 ©igelb,
etwas eingeweichtem unb w'.eber ausgebrüdtem
äBeijjbrot, einigen fiöffeln Iräftigem ©ratenjüs,
wenig ©ewürs unb ben fteifgefcfjlagenen ©iweifj
recht tûdjtig Derrüljrt. Sann legt man lßa=
ftetenförm^en mit ©utterteig aus, füllt bie
©eflügelmaffe hinein unb bädt bie ^ßaftetchen
1/4 Stb. bei siemlidjer §ihe.

©elodjter gifdjauflauf. 750 ©ramm
SOÎeerfifd) werben gefocht, bann entgrätet, ge»
fchält unb bas weifje gleifdj fein gehadt. Sann
tuifdjt man ben gifdj mit einer biden weifjen
©utterfauce, hadt 3œei fjartgefod)te ©ier, rührt
fie ba3U, fowie 100 ©ramm geriebenen 5täfe.
3n gebutterter gorm wirb ber gifdj 3/4 Stun»
ben gefocht, dtadjbem ber gifdjauflauf ge»
ftür3t ift, begießt man ihn mit einer weifjen
Sauce, bie mit einem ©igelb abgesogen würbe.

geiner ftäfe-ißubbing. Sftan rührt
11/2 ©jjlöffel SUtehl mit 3 Se3l. fühem IRahm
gut burdjeinanber, gibt nach unb nuih 4 ©i=
gelb, 125 ©ramm feingewiegten Sdjinfen,
200 ©ramm geriebenen ©mmentalerfäfe unb
3unt Sdjlufj ben ©ierjdjnee Ijluju, füllt bie
SJlaffe in eine tpubbingform unb läfjt fie
11/2 Stunben im Sffiafferbabe fodjen. Sen ge»
ftür3ten Rubbing feroiert man mit einer So»
matenfauce.

tßunfdj'&uflauf. IDlan mfdjt 60 ©ramm
Serlaffenc Sutter mit 75 ©ramtn feinem ïOîeïjI,
gibt 1/4 fiiter Sahne nadj unb ttadj ba3U
unb rührt alles auf gelinbem geuer 3U einem
biden Srei ab. Siefen ©rei läfjt man erfalten,
oenütjrt ihn mit [edjs ©igelb, 90 ©ramm
3uder, Saft unb abgeriebener Schale einer
3itrone, ein Hiförglas 0unfdh»©xtraft unb etwas
Sal3- Sobann 3ieht man ben jteifen Schnee
ber fedjs ©ier barunter, füllt eine gebutterte
gorm breioiertel ooll unb badt alles % Stunbe.

©ctnets§ûfet=Suppe.
3wiebeltt werben in Sutter ober gett ge»

fdjweijjt, bantt mildj3arte ÜJtillrife §aferflödli
lattgfattt eingeftreut, unb unter [tänbigem Um»
rühren, Sellerie unb fiaudj beifügen unb SBaffer
hinjugiefjen. SJlan foche 15—20 IDlinuten, würse
mit Bouillonwürfel, SJtuscat unb Sal3, unb
legiere bie fertige Suppe mit 1 ©i ober einem
Stü.d Sutter. IDlan feroiere tüchtig mit ge»

rapftem gett=Häfe. Siefe Suppe hat bie ftraft
eines TOittageffens.

atiilchjartc Dliillrife ©otri'oge.
3)tatt gebe in 21/2 Saffen fodjenbes 9Baffer

etwas Sals, eine Saffe SJtillrife §aferflbdli,
Iaffe biefe tüchtig burdjfodjen bis bie Speifc
bid wirb (wäljrenb bes Hodjens gut rühren),
unb feroiere bann mit falter 3JîiId) ober Sahne
unb Staub3uder.

?käkC7I8(^e
Frau und Haus

^K^ILI'iUNQSk'käci^.

Kinderunterkleider.
Kinderbeinkleid und'Gettältchen aus einer
ausgcbrauchten Herren-Trikotunterhose an-

gefertigt.
L, B,

Die kostspielige Trikotwäsche trägt man so-
lange au«, als es nur immer geht. Man bessert
sie aus, setzt Stücke ein, aber doch kommt ein-
mal der Punkt, wo man sich sagt, nun ist meine

Kunst am Ende, Solcher Art war die Hoie, aus
der dann diele zwei Kindersachen noch hergestellt
werden konnten.

Zum Höschen wurden die noch ganz guten
untersten Beinteile der Unterhose verwendet.
Der zur Erweiterung nötige Mittelstreiien konnte
am einen Beinteil oben seitwärts, an dieser
meist wenig abg brauchtenStelle, herausoelchnitten

weiden. Derselbe Streifen der andern
Beinkleidhälste ergab da» Eeställ-
chen, zu den doppelten Trägerchen
fanden sich leicht noch baltbare Stieis«
chen. Die beigegebene Zeichnung zeigt
die Ausfühiung deS Höschen».

Am abgeschnitttenen Beinte'l wird
die Bruchkante von à bis b auf-
geschnitten, eS ist dies die Ansatz«
stelle des Mittel'eiles. Zur Schlitz-
öffnung wird von c bs à eben-
falls eingeschnitten. Die weitere
Ausarbeitung ist aus der Vor-
läge leicht ersichtlich.

Mtern-Zeitschrist.)

abgeschnittenes Bcinteil.
v Mittelstreisen
a-t, Einschnitt, Ansatzlinie für das Mittel-
c-cl Schtthöffnung j stück.

Das Kleid der kalten Jahreszeit.
Die Frauen unserer Tage können nicht nur

wie die Damen von einst an den abendlichen
Unterhaltungen und amüsant abwechslungs-
reichen Teestunden denken. Sie wollen sich gar
nicht damit begnügen — auch wenn sie keinem
Erwerbsberuf nachgehen — nur Gesellschafts-

puppen zu sein. Sport, Studium, Arbeit, Reise,
Spaziergang und Bewegungsfreiheit, das ver-
langt die Frau von heute! Und wie es nicht
gelang, die tiefe, den Schuh berührende Saum-
linie für alle Tageszeiten der Ausstattung
der Frau durchzusetzen, so mag die Dame auch
nicht immer von zarten und heiklen Stoffen
abhängig sein. So kommt es, daß die wider-
staudsfähige» Erzeugnisse der Strick- und Wirk-
Warenmaschine in dieser Saison wirklich das
Material zu den schönste» und notwendigsten
Kleidchen liefert. Die Elastizität, die poröse
Schmiegsamkeit, luftdurchlässig und wärmend zu-
gleich, »lachte die Trikot?, seidem Bernunst die
Toilette bestimmt, immer bevorzugter. Dem
verwöhnteste» Geschmack genügt die Schönheit
der neue» Strick- und Wirkkleider die ganz
auserlesene Zusammenstellungen bringt. Wovon
soll mau zuerst sprechen? Es gibt seine, ge-
strickte und gewirkte Kleider, in Glocken oder
Falte» gearbeitet, zart, dünn, licht, mit hauch»
feinen Gcorgettegarnituren und zierenden
Knöpfe». Der Gürtel umschließt die Taille, der
Saum genügt den neuen Modegesetzen, die den

,,35 Zentimeter von der Erde" noch einen kleinen
Teil des Zwischenraumes streitig machen. Es
gibt fassionierte Kleider aus einem Material,
das in aparter Bindung des Fadens neuartig
ist; es heiht Crêpe Jersey. An diesem neuen
Gewirke, das der reiche» Konfektionsarbeit, die
heute jedes Strickkleid verlangt, sehr gefügig
ist, manifestiert sich der erste Zug der Ein-
sarbigkeit. Ganz besonders interessant, um gleich
mit dem Allerhübschesten zu beginnen, ist Ehe-
uilletrikot. Bunt, in gemischten Farben, erhaben
gestrickt, »ahm man das moderne Chenille als
Vorbild. Die Kleider sehen kompakt, sportlich
und schick aus, fallen aber wundervoll, denn sie

sind, obwohl etwas schwer, keinesfalls „dick".
Besonders Wohlgefallen werden die Frauen

an den vielfach ausgenützte» Schrägstreifen fin-
^ den. Diagonal in der Richtung, sind die Streifen

prachtvoll abgestimmt, alle harten Kantenlinien
fehlen. Die schräge Tendenz der Musterung
wie welkes Laub, marine, flaschengrün, in Ver-
bindung mit grau eingestellten Schattierungen
sind neue Farben, sie erlauben eine sehr sorg-
fame, der Figur zum Vorteil gereichende An-
ordniing. An Homespun erinnert die neue
Knotenwolle, deren erhabene Punkte eine graziös
charmante Verzierung auf diesen Kleidern in
einem sind. In Paris hat sich dieses Material
als Jersey boutonné sofort die Gunst der
Damen erobert. Dabei fällt es gewiß sehr ins
Gewicht, daß diese neuen, so geschmackvollen

î Modelle allesamt höchst erschwinglich sind.

Die Ausführung von schmalen, fassionierte»
Aermel bis zu den aparten Linien, die um die
Hüfte spielen, von der sorgsam gewählten Hals-
Umrahmung bis zu den kleinen, verzierenden
Nebensächlichkeiten, die, wenn sie schlecht ge-
wählt, so unliebsam auffallen können, ist hervor-
ragend. Beschäftigen sich doch die großen Salons
der Pariser Haute couture, beispielgebend für
alles, was nicht „späten Tee" oder „Abend"
bedeutet, mit Jerfey, Trikot, mit gestrickten
und gewirkten Materialien in allerlei Stärken.
Strickmaschine und Webstuhl haben einander
so lange die Technik abgelauscht, bis nun heute
viele Gewebe und Gewirke nicht mehr zu unter-
scheiden sind. Die Kleider werden oft von einer
Weste oder einer verlängerten Manteljacke er-
gänzt, die aus demselben Material oder passend
und organisch gewählt wurde.

Marguerite.
S

Küchen-Rezepte.
G e f l ü g e l p a ste t ch e ». chz Pfd. gebra-

tenes Geflügel wird fein gewiegt, mit 3 ge-
wässerten, gehackten Sardellen, 1 Eßlöffel Ka-
pern, einem eigroßen Stück Butter, 3 Eigelb,
etwas eingeweichtem und wieder ausgedrücktem
Weißbrot, einigen Löffeln kräftigem Bratenjüs,
wenig Gewürz und den steisgeschlagenen Eiweiß
recht tüchtig verrührt. Dann legt man Pa-
stetenförmchen mit Butterteig aus, füllt die
Geflügelmasse hinein und bäckt die Pastetche»
l/á Std. bei ziemlicher Hitze.

Gekochter Fischauflauf. 750 Gramm
Meersisch werden gekocht, dann entgrätet, ge-
schält und das weiße Fleisch fein gehackt. Dann
mischt man den Fisch mit einer dicken weißen
Buttersauce, hackt zwei hartgekochte Eier, rührt
sie dazu, sowie 100 Gramm geriebenen Käse.
In gebutterter Form wird der Fisch 0/4 Stun-
den gekocht. Nachdem der Fischauflauf ge-
stürzt ist, begießt man ihn mit einer weißen
Sauce, die mit einem Eigelb abgezogen wurde.

Feiner Käse-Pudding. Man rührt
Ichs Eßlöffel Mehl mit 3 Dezi, süßem Rahm
gut durcheinander, gibt nach und nach 4 Ei-
gelb, 125 Gramm feingewiegten Schinken,
200 Gramm geriebenen Emmentalerkäse und
zum Schluß den Eierschnee hinzu, füllt die
Masse in eine Puddingform und läßt sie

14/z Stunden im Wasserbade kochen. Den ge-
stürzten Pudding serviert man mit einer To-
matensauce.

Punsch-Auflau f. Man mischt 60 Gramm
zerlassene Butter mit 75 Gramm feinem Mehl,
gibt l/4 Liter Sahne nach und nach dazu
und rührt alles auf gelindem Feuer zu einem
dicken Brei ab. Diefen Brei läßt man erkalten,
verrührt ihn mit sechs Eigelb, 90 Gramm
Zucker, Saft und abgeriebener Schale einer
Zitrone, ein Likörglas Punsch-Ertrakt und etwas
Salz. Sodann zieht man den steifen Schnee
der sechs Eier darunter, füllt eine gebutterte
Form dreiviertel voll und backt alles Stunde.

Berner-Hafer-Suppe.
Zwiebeln werden in Butter oder Fett ge-

schweißt, dann milchzarte Millrise Haferflöckli
langsam eingestreut, und unter ständigem Um-
rühren, Sellerie und Lauch beifügen und Wasser
hinzugießen. Man koche 15—20 Minuten, würze
mit Bouillonwürfel, Muscat und Salz, und
legiere die fertige Suppe mit 1 Ei oder einem
Stück Butter. Man serviere tüchtig mit ge-
rapstem Fett-Käse. Diese Suppe hat die Kraft
eines Mittagessens.

Milchzarte Millrise Porridge.
Man gebe in 2 l/2 Tassen kochendes Wasser

etwas Salz, eine Tasse Millrise Haferflöckli,
lasse diese tüchtig durchkochen bis die Speise
dick wird <während des Kochens gut rühren),
und serviere dann mit kalter Milch oder Sahne
und Staubzucker.
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