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Die Seite für Frau und Haus
HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLÄGE, KÜCHENREZEPTE

Handarbeiten
©ecken mit letzter Durcbbrucßarbeit,
aus Ioder gefdßlagenem Beinenftoff.

2Bcnn mir Deden mit {rjoßlfaum ober Durißbrucß aus»
arbeiten, bann motten mir bamit entroeber ben Saum auf
fdßmude 2trt befefligen, ber Dede einen fpißenartigen SRanb

geben, ober es [oH in bie ganje gläcße Selebmtg unb 3*«=
Iidjfeit gebraeijt merben. 2Bir befißen eine gülle althergebrachter
Durcßbrucßteehniten unb »SRufterungen, oom fcßlfdljten Stengel»
faurn bis 3um reichen gemictelten ober geftopften einfallen
ober Doppelburcßbrucß. Stn biefen beiben Deden ift müh»
fame geinarbeit fparfam angeroenbet. 9tur menige ausgesogene
gäben bilben bie fcßmalen Süden, bie mit rafcß fließenben
Stießen in träfligem Perlgarn ober Seinenfaben abgenäht
unb 3U tiarer SÜBirtung gebracht [inb. 3n ber Stnorbnung
ift baranf geachtet, baß 3tanb unb 3roif(henräume, baß alfo
auch glatte Stoff mithilft 3um fcßönen Silb.

9t n ber ediflen Dede faßt geroößnlicßcr §ohlfaum»
fließ bie gäben 311 Siifdjeln 3ufammen unb befeftigt bie Saum»
lante ; bie ftarlen Süfdjel finb breimal gefaßt, babei gut an»
gesogen. Die Stiche, bie an biefer Stelle bie Saumtante um»
faffen, finb jugteict) mit ber fortlaufenben Arbeit gemacht,
babei aud) bie Oefen im Stnopfloeßflicß angefügt.

Die r u n b e $ e d e ift eingig mit bem eigentlichen Sohl»
faumftidj gefäumt, mobei ber magre«hte Stich auch 3®ei= bis
breimal gefaßt merben muß ; genügenb gäben gefaßt, gut
ange3ogen, ergibt, ohne baß eine gabenlüde ba ift, beutliche
Söchlän. Stn Sichten Stoffen muß bei biefer Strbeit mit gro»
ber fRabel gearbeitet merben, fie brängt bann bie Stoffäben
auseinanber. Die breiteren Durcßbrucßlinien, bie fich burch
bie giächc 3ießen, finb mit Hmnäßfticßen, bie ®reite ber
Süde bidjt gefüllt, 3U Süfcßeln gefaxt. Statt nach iebem
SBflfchel in ben Stoff äu ftedßen, ift ber gaben einfach oor»
gelegt. Die begleitenbe fdjmale flinie tonnte an biefem lodern
©ernebe ohne einen gaben ausjujieben, gearbeitet merben,
immer biefetben gabengruppen mit ftilfticßartigem Doppelftich
umfaßenb. («tus: eitern gettfehrtft.)

Küchen-Rezepte
3««fett»gricttffcc.

1 Stalbsmilleit, 15 ©ramm (1 Eßlöffel) Hießl,
60 ©ramm (feßroaeß 2 Ei groß) Sutter, 1 Ei,
1 Heine 3roiebel, 1 ©eroür3fträufs<hen, 3 De3i=
titer gteifdjbrütje, 1 3'trone.

Die SJiitten minbeftens eine Stunbe lang
in Iaumarmes SBaffer legen, um' alles Slut
aus ihnen ausgulaugen; bann mit ïaltem SBaffer
auffegen, unb nach §öcf),ftens toret SERinutem

langem Sieben abgießen, in {altem SBaffer
erfrifdjen unb oou allen Slnhängfetu befreien.

Sierauf fie in 11/2 3entimeter bide Scheiben
fdjneiben, mit Saig beftreue'ü unb mit 30 ©r.
Sutter unb ber fein gejeßnittenen 3*oiebel
bämpfen, olpre fie oiel garbe annehmen 311

laffeit.. Das SJteßl mit ber übrigbleibenbeu
Sutter ebenfalls leicht bämpfen unb mit ber
gieifcßbrüße 311 einer feimigen Sauce an»
rühren. (Die gieifcßbrüße erßält man leidjt
unb gut aus SRaggi's Souillonmürfeln.) Stuf»
lochen, über bie Stillen gießen, bas ©eroiirg»
fträußcßen beifügen unb gugebedt langfam focßeit
laffen, bis bie SJtilfen meid) finb, roas in etrna
einer halben Stunbe ber gall fein roirb. Das
(Eigelb mit einem Böffel taltem SBaffer unb
bem Saft ber 3'trone oerllopfen unb bie
Sauce langfam barunter gießen ; bann burdf»
feihen unb über bie oon ben anß&ngenben 3>oie'
bellt unb bem ©eroiirgfträußcßen befreiten tUtil»
Jen gießen.

Sauerampfccfuppe.
150 ©ramm (1 fganbooll) entftielte Sauer»

ampferblätter, fauber geroafdjeit unb grob oer»
ruiegt, 1 Sd)ilbbrötcßen, 35 ©ramm (eigroß)
Sutter, 2 (Eier, 70 ©ramm 1/2 S&anbooll)
Sterbeltraut, oermiegt, 1 Desiliter faurer SRaßm,
1 Biter gieifdrbrüße.

Das Srot mit ber gieifd)brübe oertocheu
unb büreßs Sieb ftreießen. Die Sauerampfer
mit ber §älfte ber Sutter bämpfen, bann bie
oorbereitete Sriihe, eine tprife Sfeffet unb
etroas SRusfatuuß barangeben unb eine halbe
Stunbe langfam toeßen laffen. Die gtuei (Ei»

gelbe mit bem fRaßm oerllopfen unb bie Suppe
bamit binben. Das Sterbeltraut unb ben Sieft
ber Sutter beifügen unb über getriftete Srot»
toürfelchen anrichten. Die nötige gieifcßbrüße
liefern 3 9.Raggi=SoiiillontoiirfeI in heißem SBaf»
fer aufgelöft.

3n Ermangelung oon fauernt tarnt auch
füßer 5Ral)m ober nur rohe SRilcß oermenbet
toerben.

Stonoegtfcße BReerfifcße.
Es ift toohl nicht Sebermann betannt, baß bie

aJteerfifäje, bie mir oer3ehren, größtenteils oon ber
normegifeßen Stüfte ftammen unb Don normegifeßen
gifchern gefifeßt mürben. §eute finb bie transport»
oerßältniffe unb bie Stühlanlagen in ben (Eifert»

bahnen fo ausgeseiißnet lonftruiert, baß es mög»
lid) ift, in unglaublich Iur3er 3ei* gifdßtransporte
aus bem fRorben nad) ber Schroei3 3U leiten. SERan

foHte, namentlich in ber Sdjmei?, oiel mehr SDÎeer»

fifeße effen, benn erftens fchaffen fie ben Slusgleicß
an 3ob, oon bem mir oiel 3U roenig befißen, unb
3roeitens finb fie eine nahrhafte, billige unb leicht
3U berettenbe Soltsnahrung. Einige Sertreter ber
greffe hatten ffielegenßeit, SReerfifd) auf normegifeße
unb auf fdjroeijerifdje Slrt 3ubereitet 3U erhalten.
Die SIbftimmung fiel feßr gugunfter ber normegifeßen
Slrt aus. Der „fcßroeigerifdhe" gifcß, ein Dorfcß,
mar gebaden. Der normegifeße, unb 3roar biefelbe
gif^art, mar gefotten unb mit ausgelaffener Sutter
unb SRagonnaife feroiert. Sei ber leßtern 3uberei=
tungsart, bie gar mißt mißlingen tann, muß jebod)
eine gehörige §anboü Sal3 itt ben Sub gemorfen
merben. Slucß follen bie gifeße in bünne Scßeiben
gefcßnitten fein. L.

Aus der Frauenwelt

$ausmtttterhtlfe.
Die Sausmütterßilfe im Stanton Sern ift eitt

2Bert bes Ulusfdjuffes für Hrcßlicße Siebestätigteit
im Stanton Sern unb rourbe erftmals im Saßre

1924 oerfueßsroeife burcßgefüßrl. 93lit ber Silf(
eines gemährten Strebites tonnte im ©rünbungsjaßr
9 grauen ein breimöcßentli^er Erljolungsaufeitt»
halt ermöglicht merben. Das Sîefultat biefer Sturen

raar fc^r befriebtgenb für alle SBetdli.qtcn.
3roeiten 3aßr oerboppelte fieß bie 3°hl mit

einem gerienaufentßait bebachten SRütter, unb an

fieib unb Seele geftärtt tonnten alle grauen heim»

teßren. Damit ertannte man bie notroenbige Ent»

midlung ber §ausmütierhilfe, unb es flieg ber

SButifcß auf, fie auf eine breitere Safis ftellen jü
tonnen. Docß mar man fieß rooßl bemußt, baß^ btes

nur mit §ilfe oon oermeßrten finangiellen tulittein

möglich märe. SBieberßoIt mürben baßer bie oer»

fdjiebenften Sragen naeß biefer TOcßtung ermogem

Die finangiellen Sorgen blieben aber glenhmotp,

obîc^on im 3<d)*e 1926 ein Anteil ber Seitags*
follette ber Sausmütterßilfe 3utam, gugleicß> ab«

aueß bie guoerficßtlicße Hoffnung, bie nötigen Wcttte

boeß noeß 3ü erßalten.

Die Slufgaben ber §ausmütterhilfe finb groß-»S"
einer bur^ 5IrbeitsIofig!eit fo oiele

ftänbe, anormale 23erf)altnifee in bie 5<jmUte etm

bringen, too bie öausmütter oft unter Slufmetung

ißrer leßten Strafte ißre gamilien burcîigu fa) ta g e_

oetfudhen, tut §ilfe maßrlicß not. Einer Sam
bie burch einen SReroengufammenbruch 8®f°hH
Sülutter 3U erßalten, fie ißr frifcß erßolt guruetä -

geben, bas ift ber SRütterßilfe oft gelungen.

§err Pfarrer 3oßner, §ilterfingen, 'Bwfibwj
bes Komitees für bie bernifeße Mlütterhilfe, nt

febergeit Seiträge entgegen.

Die Heile à Drau uiul lluu>
ek^x^iseuL k^seni.^^^,

Handarbeiten
Decken mit leichter Durchbrucharbeit,
aus locker geschlagenem Leinenstoff.

Wenn wir Decken mit Hohlsaum oder Durchbruch aus-
arbeiten, dann wollen wir damit entweder den Saum auf
schmucke Art befestigen, der Decke einen spitzenartigen Rand
geben, oder es soll in die ganze Fläche Belebung und Zier-
lichkeit gebracht werden. Wir besitzen eine Fülle althergebrachter
Durchbruchtechniken und -Musterungen, vom schlichten Stengel-
saum bis zum reichen gewickelten oder gestopften einfachen
oder Doppeldurchbruch. An diesen beiden Decken ist müh-
same Feinarbeit sparsam angewendet. Nur wenige ausgezogene
Fäden bilden die schmalen Lücken, die mit rasch fliehenden
Stichen in kräftigem Perlgarn oder Leinenfaden abgenäht
und zu klarer Wirkung gebracht sind. In der Anordnung
ist daraus geachtet, daß Rand und Zwischenräume, daß also
auch der glatte Stoff mithilft zum schönen Bild.

An der eckigen Decke faßt gewöhnlicher Hohlsaum-
stich die Fäden zu Büscheln zusammen und befestigt die Saum-
kante; die starken Büschel sind dreimal gefaßt, dabei gut an-
gezogen. Die Stiche, die an dieser Stelle die Saumkante um-
fassen, sind zugleich mit der fortlaufenden Arbeit gemacht,
dabei auch die Oesen im Knopflochstich angefügt.

Die runde Decke ist einzig mit dem eigentlichen Hohl-
saumstich gesäumt, wobei der wagrechte Stich auch zwei- bis
dreimal gefaßt werden niuß; genügend Fäden gefaßt, gut
angezogen, ergibt, ohne daß eine Fadenlücke da ist, deutliche
Löchlein. An dichten Stoffen muß bei dieser Arbeit mit gro-
ber Nadel gearbeitet werden, sie drängt dann die Stoffäden
auseinander. Die breiteren Durchbruchlinien, die sich durch
die Fläche ziehen, sind mit Umnähstichen, die Breite der
Lücke dicht gefüllt, zu Büscheln gefaßt. Statt nach jedem
Büschel in den Stoff zu stechen, ist der Faden einfach vor-
gelegt. Die begleitende schmale Linie konnte an diesem lockern
Gewebe ohne einen Faden auszuzieken, gearbeitet werden,
immer dieselben Fadengruppen mit stilstichartigem Doppelstich
umfaßend. Aus: Eltern Zeitschrift.!

I^üeben-Resepte
Milken-Fricassec.

1 Kalbsmilken, 15 Gramm (1 Eßlöffel) Mehl,
60 Gramm (schwach 2 Ei groß) Butter, 1 Ei,
1 kleine Zwiebel, 1 Gewürzsträußchen, 3 Dezi-
liter Fleischbrühe, 1 Zitrone.

Die Milken mindestens eine Stunde laug
in lauwarmes Wasser legen, um alles Blut
aus ihnen auszulaugen; dann mit kaltem Wasser
aufsetzen und nach höchstens drei Minuten
langem Sieden abgießen, in kaltem Wasser
erfrischeil und von allen Anhängseln befreien.

Hierauf sie in li/s Zentimeter dicke Scheiben
schneiden, mit Salz bestreueil und mit 30 Gr.
Butter und der fein geschnittenen Zwiebel
dämpfen, ohne sie viel Farbe annehmen zu
lassen. Das Mehl mit der übrigbleibenden
Butter ebenfalls leicht dämpfen und mit der
Fleischbrühe zu einer seimigen Sauce an-
rühren. (Die Fleischbrühe erhält man leicht
und gut aus Maggi's Bouillonwürfeln.) Auf-
kochen, über die Milken gießen, das Gewürz-
sträußchen beifügen und zugedeckt langsam kochen
lassen, bis die Milken weich sind, was in etwa
einer halben Stunde der Fall sein wird. Das
Eigelb mit einem Löffel kaltem Wasser und
dem Saft der Zitrone verklopsen und die
Sauce langsam darunter ziehen; dann durch-
seihen und über die von den anhängenden Zwie-
beln und denk Gewürzsträußchen befreiten Mil-
ken gießen.

Sauerampfecsuppc.
150 Gramm (1 Handvoll) entstielte Sauer-

ampferblätter, sauber gewaschen und grob ver-
wiegt, 1 Schildbrötchen, 35 Gramm (eigroß)
Butter, 2 Eier, 70 Gramm (Vz Handvoll)
Kerbelkraut, verwiegt, 1 Deziliter saurer Nahm,
1 Liter Fleischbrühe.

Das Brvt mit der Fleischbrühe verkochen
und durch« Sieb streichen. Die Sauerampfer
mit der Hälfte der Butter dämpfen, dann die
vorbereitete Brühe, eine Prise Pfeffer und
etwas Muskatnuß darangeben und eine halbe
Stunde langsam kochen lassen. Die zwei Ei-
gelbe mit dem Rahm verklopsen und die Suppe
damit binden. Das Kerbelkraut und den Nest
der Butter beifügen und über geröstete Brot-
würfelchen anrichten. Die nötige Fleischbrühe
liefern 3 Maggi-Bonillonwürfel in heißem Was-
ser aufgelöst.

In Ermangelung von sauerm kann auch
süßer Rahm oder nur rohe Milch verwendet
werden.

Norwegische Meerfische.
Es ist wohl nicht Jedermann bekannt, daß die

Meerfische, die wir verzehren, größtenteils von der
norwegischen Küste stammen und von norwegischen
Fischern gefischt wurden. Heute sind die Transport-
Verhältnisse und die Kühlanlagen in den Eisen-
bahnen so ausgezeichnet konstruiert, daß es mög-
lich ist, in unglaublich kurzer Zeit Fischtransporte
aus dem Norden nach der Schweiz zu leiten. Man
sollte, namentlich in der Schweiz, viel mehr Meer-
fische essen, denn erstens schaffen sie den Ausgleich
an Jod, von dem wir viel zu wenig besitzen, und
zweitens sind sie eine nahrhafte, billige und leicht
zu bereitende Volksnahrung. Einige Vertreter der
Presse hatten Gelegenheit, Meerfisch auf norwegische
und auf schweizerische Art zubereitet zu erhalten.
Die Abstimmung fiel sehr zugunster der norwegischen
Art aus. Der „schweizerische" Fisch, ein Dorsch,
war gebacken. Der norwegische, und zwar dieselbe
Fischart, war gesotten und mit ausgelassener Butter
und Mayonnaise serviert. Bei der letztern Zuberei-
tungsart, die gar nicht mißlingen kann, muß jedoch
eine gehörige Handvll Salz in den Sud geworfen
werden. Auch sollen die Fische in dünne Scheiben
geschnitten sein. I-.

às der Iranen^velt

Hausmütterhilfe.
Die Hausmütterhilfe im Kanton Bern ist ein

Werk des Ausschusses für kirchliche Liebestätigkeit
im Kanton Bern und wurde erstmals im Jahre
1924 versuchsweise durchgeführt. Mit der Hilfe
eines gewährten Kredites konnte im Gründungsjahr
9 Frauen ein dreiwöchentlicher Erholungsaufent-
halt ermöglicht werden. Das Resultat dieser Kuren

war sehr befriedigend für alle Beteiligten. Im
zweiten Jahr verdoppelte sich die Zahl der nut

einem Ferienaufenthalt bedachten Mütter, und an

Leib und Seele gestärkt konnten alle Frauen henn-

kehren. Damit erkannte man die notwendige Ent-

Wicklung der Hausmütterhilfe, und es stieg der

Wunsch auf, sie auf eine breitere Basis stellen zu

können. Doch war man sich wohl bewußt, datz dies

nur mit Hilfe von vermehrten finanziellen Mitteln
möglich wäre. Wiederholt wurden daher die ver-

schiedensten Fragen nach dieser Richtung erwogen.

Die finanziellen Sorgen blieben aber gleichwohl,

obschon im Jahre 1926 ein Anteil der Bettags-
kollekie der Hausmütterhilfe zukam, zugleich no»

auch die zuversichtliche Hoffnung, die nötigen Mitte

doch noch zu erhalten.

Die Aufgaben der Hausmütterhilse sind groß. .1»

einer Zeit, wo durch Arbeitslosigkeit so viele Mg-
stände, anormale Verhältniße in die Famcke em-

dringen, wo die Hausmütter oft unter Aufbietung

ihrer letzten Kräfte ihre Familien durchzuschlnw

versuchen, tut Hilfe wahrlich not. Einer Farn

die durch einen Neroenzusammenbruch gesähro

Mutter zu erhalten, sie ihr frisch erholt zuruaz -

geben, das ist der Mütterhilse oft gelungen.

Herr Pfarrer Johner, Hilterfingen. Präsid^!
des Komitees für die bernische Mütterhilse, m

jederzeit Beiträge entgegen.
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