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3tcw unb incuts
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZIEHUNOSFRAOEN, KÜCHEN REZEPTE

i?ritf)ial)rsmobe 1931.
Ob nun Oftem früh ober fpät i|t, immer

töirb fie ben llebergang non bei SBinter» 3111

Sommermobe bcftimmen. Sielcrorts toirb am
Ofterfonntag ber Strohhut ïjeroorgctjoït, ob
bann nod) Sdjneefloden burd) bie fluft utir»
beln ober fommerliche (ÏBârtne sum 3liifenthalt
itn fnofpenben ©arten oerfüljrt. Xie gtühialjrs»
freube liegt in ber fiuft, unb tocil ber fWenfd)
ein großes ftinb i[t unb bleibt, brängt es ißn,
ein neues Äleib, einen neuen §itt ober a tieft

nur eine neue <3d)leife 3U tragen. Xaburd) toirb
erft fo red)t ber Sinsug bes grüßlings bofumen»
tiert. «s nid)t fo Xarauf, auf biefes
ftinb im (Wenfdjen, fpefulieren bie (Wobebifta»
toren, bie Schneiberateliers unb mit ihnen bie

gaitje fo fabelhaft oerjmeigte (Wobeinbuftrie.
fiange, toenn itorf> Sdjttee bie (Erbe bedt unb
bie Sportpläße, toie in biefem fchneegefegneten
gaßre, ijjodjbetrieb haben, wirb an ber neuen
grühjaßrstnobe t)erumftubiert unb ßetumgeprobt.
Xisfrete Beratungen unb (Wobefdjauen finben
ftatt unb ber berühmte .„dernier cri" töirb
geféaffett. 3Bas ift biefes gtühjaßr „dernier
cri"? Xas ift nidjt mit einigen SBorten ju
beantworten, bentt toir finb glüdlidj ba ange»
langt, uro foäufagen alles mobern, alles er«

(aubt ift. 3Bol)l gibt es einige ^Richtlinien.
00311 gcljört ber oerlängerte (Rod, man mun»
telt oon 25 3entimeter fl&W b'tn Sobett. Sor»
fcßrift ober fd)on eher Selbftoerftänblidjfeit ift
bie normale Xaille. Sie toirb ba unb bort
[ogar fdjon toieber ertraoagant Jutä unb ßod).
(Wabante (Récamier täme fid) nicht meßt fo
beplasiert oor, toie oor oier, fünf Rollten!
3m übrigen toirb man fdjtnale unb breite
Silhouetten feßen. (Riifcßen, Salants, Schleifen
uttb grof3e Similifcßnallen finb ßauptfäcl)liche
©arnituren. Uni-Stoffe finb übertoiegenb, aber
bie geblümten ©etoebe finb feinestoegs oer»
fdjtounbett. ^oclenlleiber toerbctt fel)r oiel ge=

tragen. Xer flaffifdje ober fportliche Schnitt
finbet grofjett 3lntlang. Siel Sorgfalt toirb auf
bie t)ellc Seibettblufe oertoenbet. Sic erhält
Sifett, §oI)Ifäume, feine gältdjen, eingefeßte
Spitjemnotioe uttb ßübfdje 3<*6ots. (Einfadje
SBoIItleiber fittb für Vormittag uttb (Hadjmittag
unentbehrlich. 3"t Sommer, bas fei fdjon jetjt
oerraten, toirb SBciß Xrutnpf feitt. ftleitte,
müßenförmige £iitc aus Strot), Samt, Xaffct,
©henille, (paillette, fogar aus feingefciltetem
©eorgette hoben fidj in (Paris feßon feit betn

gebruar eingebürgert. Schleier unb große Sanb»
fd)Icifctt toerbctt als ©arnituren oertoenbet.
Später hinaus utirb man aud) Heine Elodje»
formen uttb großartige (Dîobclle fel)en. Sin
tiliort gebührt aud) ittt grüßlittg beut ffie»

fellfißaftsfleib. Ss ift ausnahmslos ganä lang,
citttoeber fdjtoar) ober in holten ftîaftellfarbett.
ffieblutntc Stoffe nterbett nur ttod) feiten ge=

fehett. Xer große (Rüdenausfdjnitt bleibt, ba«

gegen ift ant fogenaitttteit Jleinett 3lbettbfleib
ber honbbreite Ütermel neu, ber aud) att bett
Sommetlleibern auftaudjen toirb. Stne große
fitolle uterben bie §attbfd)ul)c fpiclen, 1111b biefer
großen Wolle betoußt, gefallen fie fid) in allerlei
Sxtraoaganjen, oont fingcrlofett SDtobcIl bis

3tittt riefeitgroßctt, ocr3ierten Stulpen.
Xie neue »Robe ift ungewöhnlich tolerant.

Ss utirb lauttt fdjtoer fein, für febc grau
basjettige 31t tttäl)lett, bas if)t fteßt. Xabei liegt
aud) über betn einfachften ftleib eitt jjaudj
oon SIegan3; ©runb genug, baß bie neue
(Wöbe mit Segeifterung aufgenommen utirb.

S r n a.
©

Sjanbarbeiten.

fiBtrftungsooHer 2)retedi=Scf)al in einfacher
Strickarbeit.

(Wate rial: 5 Strang grotté-Scibe ombré
Qualität 11 unb 1 Strang ftunftfeibc uni, (Bertha
(Regina Qualität 40. (Habeln: (aluminium (Warfe

gnoi Sit. 8. öäfli: (Bernerhädli (Hr. 8.

St r b e i t s g a n g :

(Wan fdjlägt brei (Dîafdjen an unb nimmt am
Stnfang jeber (Habel eine SWafcße auf, bis man
255 SWafdjett hot unb ablettet. Ss utirb alles
immer rechts geftridt. Sobalb bie fWafthenjaßl
für 3toei (Habelrt 3U groß utirb, benüßt man eine

britte (Habel mit.
Oben burd) utirb eine Xour in feften (Wafcßen

gehätelt in uni Seibe. Um bie 3toei [djrägen ftanten
uterben brei Bogenlinien gehätelt toie folgt:

1. Xour 1 fefte SWajdje, 4 fiuftmafdjen, 1

fefte SKHafche, 4 fiuftmafdjen ujto. 2. Tour gleich
rote oben, 3ur feften SKHafche utirb ber gan3e (Bogen
gefaßt. 3. Xour gleich otie bie 3utcite. granfen :

gebe granfe befteht aus brei 60 cm langen
grotté gäben unb einem 60 cm langen uni
gaben. 3" jeöert 33ogen toirb eine granfe gc=
tnüpft.

Sefdjreibung aus ber girma SBoüenßof 31.=©.,
(Warftgaffc 8, toofelbft gerne gratis jebe roeitere
Stustunft erteilt utirb.

Sie Orange in ber Äiidfe.
(Reisauflauf mit Orangen. Sttoa 6

Orangen uterben gefdjält, in Scheiben gefeßnitten
unb entfernt, ©ans 9"ter (Reis focht man mit
toenig SBaffer, etutas Sutter, eitler Xaffe 3odet
unb 2 oerfchnittenen, faftigen Orangen tocich,
ohne baß er 3U tocich utirb. SBentt ber (Reis
etutas ertaltet ift, gibt man itm lagentoeife ab=

utedjjelnb mit ben gejuderten Orangenfcheiben
in eine gebutterte 3tufIaufform, gießt 3toei fdjau«
mig gefdjlagene, mit feinem 3u<f<n oermengte
Siuteiß barüber unb bädt bie Speife in nicht
311 heißem Ofen ettoa 20 SHinuten.

31 p f e I b r e i mit Orangen, ffiefdjälte 1

3IepfeI uterben in Siertel gefdjnitten uttb mit
utenig SBaffer uttb bent nötigen 3"det aufs
geuer gefeßt. (Rad) 10 (tHinuten fügt man 2—4
gefchälte, oerßhnittene, entfernte Orangen bei
unb foeßt alles 3U Srei. Sin paar (Dîinutcn
fügt man 1 fiöffel glattgerührtes (Ufaigetta bei.
Xatttt richtet matt ben Srei an unb beftreut
ißn bidjt mit gel)adtett, mit 3u^'t leicht ge=
röfteten (Dlattbeln.

Orangenpubbing. 120 ©ramm Sut=
ter, 120 ©ramm 3uUcr, 3 Sier, bas gentiegte
©elbe oon 2 Orangenfcßalen unb utettig SaniIIe=
3uder uterben 3ufamiitett gerührt unb im SBaffer»
bab fo lange gefdjlagen, bis bie (Waffe anfängt
bid 3U uterben. Xattn läßt man fie erfalten,
3iel)t 4 feft gefdjlagene Siuteiß unb ben Saft
oott 2 Orangen barunter, füllt bie (Waffe in
eine gebutterte tpubbingform unb focht fie, gut
oerfdjloffen, II/2 Stb. im SBaffetbab. Xer (}hib=
bittg utirb geftürgt unb mit einer aufgefodjten
Sauce aus SBaffer, utenig SBein, Orattgenfaft
uttb 3"dct übergoffett.

Sagoauflauf mit Orangen. 3/i
(Pfunb gereinigte Sago läßt man mit 1/2 fitter
(Rottoeiit unb etutas 3Baffer langfam aufquellen,
bis er fteif ift uttb fügt uräljtenb bes ftodjens
etroa 150 ©ramttt 3tider bei. Xattn entfernt
man einen gehäuften Seller ooll oerfdjnittene
Orangen, gibt fie 3U bem etutas erfalteten
Srei, rüt)rt 150 ©ramm Sutter mit 4—5 Si=
gelb glatt, mengt bies ebenfalls unter bas Sago
unb fügt 3uleßt bie fteif gefdjlagenen Siuteiß
bei. Xie (Waffe utirb in eine gebutterte gotrn
gefüllt uttb ca. 1 Stb. itn Ofen gebadett.

©efüllte Orangen als Xefjert.
©leid) große, fd)önc Orangen uterben bedelartig
abgefd)nitten unb forgfältig ausgehöhlt. Xas
Oraitgenfleifch oermengt man mit 3uder, 2—3
fiöffeldjen ftirfdj, 2—3 oerfchnittenen Sattanen
unb ttad) Seliebett gehadten (Wanbeln ober
fitafelnüffen. Xies füllt man utieber in bie

Orangen ein unb legt auf jebe Orange einen
fiöffel unge3uderten, gefdjlagenen (Rahm.

Orangenbotole. 4 gefchälte, oerfdjnit»
tene, oon ben fternen befreite unb mit 3utf"
beftreute Orangen legt man in eine Sondern
fchüffel, gießt eine glafd)e toeißen SBein bar»
über unb [teilt alles einige Stunben an bie

ftüßle. ftur3 oor bem Sentieren fügt man
1—2 ©läfer Ef)ampagner ober Seltersioaffer
bei. E. R.

Das sind die beliebten Pralinés von Oppliger
& Franchiser, mit denen die feinen Nougat
Eier und Ei-Bonbonieren gefüllt werden. Ein

gediegenes Geschenk!

Zum Fest-Dessert eine Nidelplatte Pompadour,
mit Cornets garniert von Fr. 5.— an

oder eine Oppliger & Frauchiger-Glace, ver-
schiedene borten. Wie Bild (ca. l'/2 Liter) ju

nach Ausführung ca. Fr. 10.—.
Ungarnierte Glaces von Fr. 3.50 an.

Aarbergergasse 23 u. Tea-Room „Bäreck".
Tel Bw. 75 75.

Frau und Haus
pkäK?I8CI^ KÜeNLN.K^e?'!'?

Frühjahrsmode 1931.
Ob nun Ostern früh oder spät ist, immer

wird sie den Ilebergang von der Winter- zur
Sommermode bestimmen. Vielerorts wird am
Ostersonntag der Strohhut hervorgeholt, ob
dann noch Schneeflocken durch die Lust wir-
dein oder sommerliche Wärme zum Aufenthalt
im knospenden Garten verführt. Die Frühjahrs-
freude liegt in der Luft, und weil der Mensch
ein großes Kind ist und bleibt, drängt es ihn,
ein neues Kleid, einen neuen Hckt oder auch
nur eine neue Schleife zu tragen. Dadurch wird
erst so recht der Einzug des Frühlings dokumen-
tiert. Ist es nicht so? Darauf, auf dieses
Kind im Menschen, spekulieren die Modedikta-
toren, die Schneiderateliers und mit ihnen die
ganze so fabelhaft verzweigte Modeindustrie,
Lange, wenn noch Schnee die Erde deckt und
die Sportplätze, wie in diesem schneegesegneten
Jahre, Hochbetrieb haben, wird an der neuen
Frühjahrsmode herumstudiert und herumgeprobt.
Diskrete Beratungen und Modeschauen finden
statt und der berühmte „ciernier cri" wird
geschaffen. Was ist dieses Frühjahr „ciernier
cr>"? Das ist nicht mit einigen Worten zu
beantworten, denn wir sind glücklich da ange-
langt, wo sozusagen alles modern, alles er-
laubt ist, Wohl gibt es einige Richtlinien,
Dazu gehört der verlängerte Rock, man mun-
kelt von 25 Zentimeter über dem Boden, Vor-
schrift oder schon eher Selbstverständlichkeit ist
die normale Taille. Sie wird da und dort
sogar schon wieder extravagant kurz und hoch.
Madame Rêcamier käme sich nicht mehr so

deplaziert vor, wie vor vier, fünf Jahren!
Im übrigen wird man schmale und breite
Silhouetten sehen, Rüschen, Volants, Schleifen
und große Similischnallen sind hauptsächliche
Garnituren. Uni-Stoffe sind überwiegend, aber
die geblümten Gewebe sind keineswegs ver-
schwunden. Jackenkleider werden sehr viel ge-
tragen. Der klassische oder sportliche Schnitt
sindet großen Anklang, Viel Sorgsalt wird auf
die helle Seidenbluse verwendet. Sie erhält
Bisen, Hohlsäume, feine Fältchen, eingesetzte
Spitzenmotive und hübsche Jabots, Einfache
Wollkleider sind für Vormittag und Nachmittag
unentbehrlich. Im Sommer, das sei schon jetzt
verrate», wird Weiß Trumpf sein. Kleine,
mützensörmige Hüte aus Stroh, Samt, Taffet,
Chenille, Paillette, sogar aus feingefältetem
Georgette habe» sich in Paris schon seit dem

Februar eingebürgert, Schleier und große Band-
schleifen werden als Garnituren verwendet.
Später hinaus wird man auch kleine Cloche-
formen und großartige Modelle sehe». Ein
Wort gebührt auch im Frühling dem Ee-
sellschaftskleid. Es ist ausnahmslos ganz lang,
entweder schwarz oder in hellen Pastellfarben,
Geblümte Stoffe werden nur noch selten ge-
sehen. Der große Rückenausschnitt bleibt, da-
gegen ist am sogenannten kleinen Abendkleid
der handbreite Aermel neu, der auch an den
Sommerkleidern auftauchen wird. Eine große
Rolle werden die Handschuhe spielen, und dieser
großen Rolle bewußt, gefallen sie sich in allerlei
Extravaganzen, vom fingerlosen Modell bis

zum riesengroßen, verzierten Stulpen,
Die neue Mode ist ungewöhnlich tolerant.

Es wird kaum schwer sein, für jede Frau
dasjenige zu wählen, das ihr steht. Dabei liegt
auch über dem einfachsten Kleid ei» Hauch
von Eleganz; Grund genug, daß die neue
Mode mit Begeisterung aufgenommen wird,

Erna,
S

Handarbeiten.
Wirkungsvoller Dreieck-Schal in einfacher

Strickarbeit.
Material: 5 Strang Frottc-Scidc ombre

Qualität 11 und 1 Strang Kunstseide uni, Bertha
Regina Qualität 40. Nadeln: Aluminium Marke
Inox Ztr. 3. Häkli: Bernerhäckli Nr. 8.

Arbeitsgang:
Man schlägt drei Maschen an und nimmt am

Anfang jeder Nadel eine Masche auf, bis man
255 Maschen hat und abkettet. Es wird alles
immer rechts gestrickt. Sobald die Maschenzahl
für zwei Nadeln zu groß wird, benützt man eine

dritte Nadel mit.
Oben durch wird eine Tour in festen Maschen

gehäkelt in uni Seide. Um die zwei schrägen Kanten
werden drei Vogenlinien gehäkelt wie folgt:

1. Tour — 1 feste Masche, 4 Luftmaschen, 1

feste Masche, 4 Luftmaschen usw. 2. Tour — gleich
wie oben, zur festen Masche wird der ganze Bogen
gefaßt. 3. Tour — gleich wie die zweite. Fransen:
Jede Franse besteht aus drei 60 cm langen
Frotté Fäden und einem 60 cm langen uni
Faden. In jeden Bogen wird eine Franse ge-
knüpft.

Beschreibung aus der Firma Wollenhos A.-G.,
Marktgasse 8, woselbst gerne gratis jede weitere
Auskunft erteilt wird.

Die Orange in der Küche.

Reisauflauf mit Orangen, Etwa 6
Orangen werden geschält, in Scheiben geschnitten
und entkernt. Ganz guter Reis kocht man mit
wenig Wasser, etwas Butter, einer Tasse Zucker
und 2 verschnittenen, saftigen Orangen weich,
ohne daß er zu weich wird. Wenn der Reis
etwas erkaltet ist, gibt man ihn lagenweise ab-
wechselnd mit den gezuckerten Orangenscheiben
in eine gebutterte Auflausform, zieht zwei schau-
mig geschlagene, mit feinem Zucker vermengte
Eiweiß darüber und bäckt die Speise in nicht
zu heißem Ofen etwa 20 Minuten.

Apfelbrei mit Orangen. Geschälte!
Aepfel werden in Viertel geschnitten und mit
wenig Wasser und dem nötigen Zucker aufs
Feuer gesetzt. Nach 10 Minuten fügt man 2—4
geschälte, verschnittene, entkernte Orangen bei
und kocht alles zu Brei. Ein paar Minuten
fügt man 1 Löffel glattgerührtes Maizena bei.
Dann richtet man den Brei an und bestreut
ihn dicht mit gehackten, mit Zucker leicht ge-
rösteten Mandeln.

Orangenpudding. 120 Gramm But-
ter, 120 Gramm Zucker, 3 Eier, das gewiegte
Gelbe von 2 Orangenschalen und wenig Vanille-
zucker werden zusammen gerührt und im Wasser-
bad so lange geschlagen, bis die Masse anfängt
dick zu werden. Dann läßt man sie erkalten,
zieht 4 fest geschlagene Eiweiß und den Saft
von 2 Orangen darunter, füllt die Masse in
eine gebutterte Puddingform und kocht sie, gut
verschlossen, 14/z Std. im Wasserbad. Der Pud-
ding wird gestürzt und mit einer aufgekochten
Sauce aus Wasser, wenig Wein, Orangensaft
und Zucker übergössen.

Sagoauflauf mit Orangen. 3/t
Pfund gereinigte Sago läßt man mit f/z Liter
Rotwein und etwas Wasser langsam aufquellen,
bis er steif ist und fügt während des Kochens
etwa 150 Gramm Zucker bei. Dann entkernt
man einen gehäuften Teller voll verschnittene
Orangen, gibt sie zu dem etwas erkalteten
Brei, rührt 150 Gramm Butter mit 4—5 Ei-
gelb glatt, mengt dies ebenfalls unter das Sago
und fügt zuletzt die steif geschlagenen Eiweiß
bei. Die Masse wird in eine gebutterte Form
gefüllt und ca. 1 Std. im Ofen gebacken.

Gefüllte Orangen als Dessert.
Gleich große, schöne Orangen werden deckelartig
abgeschnitten und sorgfältig ausgehöhlt. Das
Orangenfleisch vermengt man mit Zucker, 2—3
Löffelchen Kirsch, 2—3 verschnittenen Bananen
und nach Belieben gehackten Mandeln oder
Haselnüssen. Dies füllt man wieder in die

Orangen ein und legt auf jede Orange einen
Löffel ungezuckerten, geschlagenen Rahm.

Orangenbowle. 4 geschälte, verschnit-
tene, von den Kernen befreite und mit Zucker
bestreute Orangen legt man in eine Bowlen-
schüssel, gießt eine Flasche weißen Wein dar-
über und stellt alles einige Stunden an die

Kühle. Kurz vor dem Servieren fügt man
1—2 Gläser Champagner oder Selterswasser
bei. L. K.

Ou» sinà cils beliebten Oroiiià von Oppligsr
<üc ^runsbissr, rnit ilenon ckie keinen blouKu:
klier unck kli-Oonboniersn ^skullt vvsrclen. lilin

Mclisgenes Qssokenlc!

Turn ksst-Ossssit sins Xiäslplutts Oowpuckour,
wit Cornets Zurnisrt von kr. 5.— un

ocksr sins OppliZer à krausbiAsr-OIuoe, vsr-
selüsclsns dorten. Wie Lilà (su. 10z Inter)

nuotr àskûkrunZ eu. kr. 10—.
OnZurnisrts Cluses von kr. 3.50 un.

^.urberKerZusss 23 u. Deu-ktooin „Osreslc".
Del Stv. 75 75.
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