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

Handarbeiten
£ei&d)en{jösdje»t. Sobalb als möglich bört man

heute mit ber SBtdelpadung bes lleinen Kinbes auf
unb au Stelle bes Umtudjes lommt bann bie Stram»
pelljofe, mit ober offne Seinlinge. SRebenftehenb bret
Seifpiele folder Sössen, wie fie als (Srftlingsgroße,
brauchbar bis 3U 1 72 3"ljren, gearbeitet toerben
tonnen.

ffieftridies §ösdjen in geraber gorm, an
3wei Seilen geftridt. Das 3JEobeII ift unten angc»
fangen, gilt' bie Seinöffnung toerben 3U beiben
Seiten Jtarl ein Drittel aller 5Dîafd)en elaftifd) ge»
[trtdt, bie in ber SWitte oerbleibenben 9J!afd)en für
ben Serfä)luf) beregnet, finb glatt. Sieben bieje
Stelle tonnen am Stüdenteil 3 Södli für ben
Knopffdjlujj eingeftridt toerben. (bin Hmfdjlag, 2
50?afd)en 3ufammenftriden, geben bas Knopflod),
bas nacbfjer mit Knopflocfjftid) gut ausgenäht toirb.
Die Sdjlujfoerrtdjtung tann aud) nadjtiäglid) an»
geijülelt toerben. §ö|e bes Sössens 24 bis 26

cm, gerippte Strideret, offne Seränberung ber
aKaf^enja^l. Seim ©eftältdfenanfah beibfeitig 2
cm abtetten für bas îlrmlod). Das Cöeftaltcljen
ift Çier mit berfeiben äRafdfenäaljl elaftifd) weiter»
geftridt, allemal nad) 6 ©ängen burd) 2 glatte
Seiten unterbrochen. Stridt man bas ©eftältdjen
in einer anbeten Stridart ober möchte man bas»
felbe fdfmäler haben, bann nimmt man beim ©e»
ftältdjenanfah im erften ©ang oerteilt eine Slnjahl
üblafdfen ab. gür ben §alsausfdfnitt toerben
ein Drittel aller 5Dîaf_d)en abgeleitet, bie 9ld)feln
ttod) 4 cm weitergeftridt, babei tonnen am Sor»
berteil toieber bie Knopflöcher eingeftridt toerben.
Die fertigen §östhenteile toerben feitwärts jufarn»
mengefügt, üttmlod) — 9ld)fel —Sablante beljä»
telt, äuerft mit einem feften ©ang gut in bie gorm
gebradjt ; am SDtobeH finb alle Kanten, aud) bie
Seintanten, sule^t mit liebten, flachen Sogen Be»

hätelt. Kante, 3um $ösd)enfd)lufj geformt), finb aus Stcid» föanbarbeit haltbar unb gefällig fertig gu mctcrf

SRotwenbiges SOÎaterial : 150—200 g 2BoHe ober ftoff, Drifot, gearbeitet, ©in guter ülustoeg, toenn Dritotreften Belommt man ja jetjt in reifer"
weidjcs SaumtooHgarn. man niäjt bie 3eit hat, ganje Stüde oon §anb toahl für toenig ©elb. ©s tonnen aud) noch "

Die beiben anbem §ösd)en, ein 2BirtbeIhösd)en 3U ftriden. Solche Drilotftoffe geben sierliche, an» toenbbare Deile ausgetragener Dtitottoäfdje *
mit Drägern, unb bas Kleibchen, mit angeplelter genehme unb redjt pra!tifd)e Kinberbetleibung, toenn Stridtleibung auf [oldje SBeife für Kinberfo#'
Saffe (auf einfache Slrt, buret) Sunbung ber untern man oerfteht, fie gut geformt 3U arbeiten unb mit ausgenütjt toerben. (îiu§ : sttetn SeitiftÄ

Praktische Ratschläge
Sont Settenfonneit.

Settenfonnen gehört eigentlid) 3m grühjahrs»
puijete, nid)t immer Iäfjt es fid) aber battit
oornehmen, ba hat bas SBetter aud) eitt ge=

wichtiges SiBort 60311 3U fagen. Hub hat titan
es aud) bantals fcfjon getan, fo müffett bie
Setten aufjer ber täglidjett flüftung je häufiger
befto beffer gatts in bie £uft, aud) an bie
Sottne gebraut werben. 2tm beften legt matt
bie Kiffen in einem grofjen §of ober ©arten
auf grofee Sretter ober man t)ängt fte wie SBäfdje
an gefpannten SBäfdjefeitcu auf. 2HI3U pralle
Sonne bürfen geberbetten nicht beïbmmett, ba
fowol)l bas gnlet, als aud) befonbers bie
gebettt barunter leibett. Slian fotttte bal)er bie
Setten im §od)fomnter in bett SDtorgenftuuben
uttb ttel)me fie in ber 3eit ber größten §itje
wieber herein. Die Kiffen, bie gefonnt werben,
müffett aud) leidjt gellopft werben, ba fid) ba»

burd) bie 3ufammeitgeprefjten gebern wieber
auflodern unb bie Kiffen wieber Ieidjter unb
weid)er werben, ülber nur leidjt Hopfen, allstt
berbes Klopfen mad)t bie gebern ebenfalls
brüdjig. Der Staub wirb am 3œedtnâf)igftett
oon 3^'i 3" 3«'t mittels eines Staubfaugers
aus ben Kiffen entfernt. Sonne in richtigem
ffliafje föntteit bie Seiten gar nid)t genug be=

fotnmen; Sonne ift ber geittb alles Dumpfen
unb aller Krantheitserreger.

3ur Settfonnete müffett aber aujjer ben
Kiffen aud) bie ÎOÏatratjen unb Dedett hinaus»

gebrad)t werben, aud) biefe müffen öfters gut
gellopft werben, wenn man fie nidjt mit einem
Staubfauger grünblich betjanbelit tann. 3nnt
Schuh oor ber heifeen Sommerfottne fatm matt
3Platrat)en unb Dedett mit einem leid)ten groben
Dud), wie einem alten Settuch ober fo etwas,
3ubeden; bies bient auch sunt Sdjut) gegen
bas Serblaffen ber garben, was befonbers bei
neuen Uebet3ügett in grage lommt.

Unb wie Çerrlicf) |ch)Iäft fichs battit in einem
fo burchfonnten Sett, bas gibt lauter golbette
Sonnenträume. L. ß.

Küchen-Rezepte
SDliitefita. j >

Unter biefer Se3eid)ttuttg oerfteht mau in
gtaliett gewöhnlich eine Suppe, bie neben Dieis
ober Spaghetti alle ber 3al)res3êit eittfpredjen»
bett ffientüfe aufweift. Die nad)ftel)enbeit Diu»

gaben fittb alfo ttidjt als binbenb anfjufehett.
Die -fjälfte einer lleinen 3®iebel, oerwiegt,

eine Heine Karotte, itt Streifdjen gefdjnitten,
ebettfooiel oon einer SBeifjtübe, in Streifdjen
gefdjnitten, gleid)oiel Selleriewursel, in Streif»
d>ett gefchniften, bas gleidje Quantum ffiriin»
lol)l, in Streifd>en ge[d)nitten, ebettfooiel oont
äBeihett eines £aud)es, in Streifdfen gefdjnitteit,
eine lleitte Kartoffel, in äBürfeId)en gefdjnitteit,
30 ©ramm grüne Söhnen, Jn, Heine Stüddfen
gefdjnitten, ©ine Siertelstaffc grüne ©rbfett,
ebenfooiel weifje Söhnen, gewäifert, 1 Dornate,
entlernt, enthäutet uttb itt iStreifdjett gefdjnit»

ten, 40 ©ramm Süeis ober Spaghetti, Ietjteu

in Heine Stüdchen gebrodjen, 1 Knobln«?
Sinten, 1 Heines 3toeiglein Safililum, 80'
frifdjett Sped, 40 ©ramm geriebenen Sartttef®
läfe (1 Daffe ooll), 11/2 Biter gieif#riiW

Den Sped fein oetwiegen uttb in ber KaH

ferolle oergeljen laffett, bie 3®i«ûel bat»

bünften unb mit ber gieifdjbrühe abWB®
Dann bie ffiemüfe je nad) ber Dauer M
^od)5ett, 3ulc^t ben 5Reis ober bie SpogP"
unb bie Xomate ï)tneingeben unb gar w'j
laffett. Seim ^Ittridjten mit feingefd)tiitte«"
-Sterbet iiber[treuen. î)en Ääfe extra baju Fj
oieren. Die benötigte gieifd)brtihe tann »M

aus TOaggi's Souillonwiirfeln Ijergeftellt toerbcti

Suppe aus Kartoffeln unb £aud).

400 ©ramm Kartoffeln, gefdjält uttb in IW'

Stüde gefdjnitten, 150 ©ramm fiä'üch (J®

SBeifje oon 1—2 Stengeln), fein gefd)m'M
30 ©ramm (fthwath eigtofj) Sutter, 2 ©9? |

1 Dcsiliter bîaljnt (wenn tnöglid) fatter), 1 |

gieifdjbrühe.

Kartoffeln uttb £auch' mit ber gietf^W''''
bie belannterweife aud) aus SOlaggi's
würfeln h««g®ftellt werben lann, aufs tK
geben unb weidjlochen, was in etwa 45

nuten erreicht fein wirb. Dann burdjs vs'

ftreid)en, normals auflochen unb mit ben

gelben, bem îlahm unb ber Sutter M#® ;

©twas feingefdfnittenes Kerbellraut ober 4«

filie barüberftreticr,.

Die 8eite iür I^ruu und Daus
ek^x^iscuL LânxMLM?U

Handarbeiten
Leibchenhöschen. Sobald als möglich Kört man

heute mit der Wickelpackung des kleinen Kindes auf
und an Stelle des Umtuchcs kömmt dann die Stram-
pelhose, mit oder ohne Beinlinge. Nebenstehend drei
Beispiele solcher Höschen, wie sie als Erstlingsgröße,
brauchbar bis zu 1 V- Jahren, gearbeitet werden
können.

Gestricktes Höschen in gerader Form, an
zwei Teilen gestrickt. Das Modell ist unten ange-
fangen. Für die Bewaffnung werden zu beiden
Seiten stark ein Drittel aller Maschen elastisch ge-
strickt, die in der Mitte verbleibenden Maschen für
den Verschluß berechnet, sind glatt. Neben diese
Stelle können am Rückenteil 3 Söckli für den
Knopfschluß eingestrickt werden. Ein Umschlag, 2
Maschen zusammenstecken, geben das Knopfloch,
das nachher mit Knopflochstich gut ausgenäht wird.
Die Schlußverrichtung kann auch nachträglich an-
gehäkelt werden. Höhe des Höschens 24 bis 26

ein, gerippte Strickerei, ohne Veränderung der
Maschcnzahl. Beim Gestältchenansatz beidseitig 2
ein abketten für das Armloch. Das Gestältchen
ist hier mit derselben Maschenzahl elastisch weiter-
gestrickt, allemal nach 6 Gängen durch 2 glatte
Reihen unterbrochen. Strickt man das Gestältchen
in einer anderen Strickart oder möchte man das-
selbe schmäler haben, dann nimmt man beim Ge-
stältchenansatz im ersten Gang verteilt eine Anzahl
Maschen ab. Für den Halsausschnitt werden
ein Drittel aller Maschen abgekettet, die Achseln
noch 4 em weitergestrickt, dabei können am Vor-
Verteil wieder die Knopflöcher eingestrickt werden.
Die fertigen Höschenteile werden seitwärts zusam-
mengefügt. Armloch — Achsel —Halskante behä-
kelt, zuerst mit einem festen Gang gut in die Form
gebracht; am Modell sind alle Kanten, auch die
Beinkanten, zuletzt mit kleinen, flachen Bogen be-
häkelt. Kante, zum Höschenschluß geformt), sind aus Strick- Handarbeit haltbar und gefällig fertig zu mass

Notwendiges Material: IM—206 s Wolle oder stoff, Trikot, gearbeitet. Ein guter Ausweg, wenn Trikotresten bekommt man ja jetzt in reicher"
weiches Baumwollgarn. man nicht die Zeit hat, ganze Stücke von Hand wähl für wenig Geld. Es können auch noch«!

Die beiden andern Höschen, ein Windelhöschen zu stricken. Solche Trikotstoffe geben zierliche, an- wendbare Teile ausgetragener Trikotwäsche «
mit Trägern, und das Kleidchen, mit angehäkelter genehme und recht praktische Kinderbekleidung, wenn Strickkleidung auf solche Weise für Kindersch
Passe (auf einfache Art, durch Rundung der untern man versteht, sie gut geformt zu arbeiten und mit ausgenützt werden. <Nus: Eltern Zeitschrift!

?ràtisàe KatsebllaAe
Vom Bettensonnen.

Bettensonnen gehört eigentlich zur Frühjahrs-
putzete, nicht immer läßt es sich aber dann
vornehmen, da hat das Wetter auch ein ge-
wichtiges Wort dazu zu sagen. Und hat man
es auch damals schon getan, so müssen die
Betten außer der täglichen Lüftung je häufiger
desto besser ganz in die Luft, auch an die
Sonne gebracht werden. Am besten legt man
die Kissen in einem großen Hof oder Eartau
aus große Bretter oder man hängt sie wie Wäsche
an gespannten Wäscheseilen auf. Allzu pralle
Sonne dürfen Federbetten nicht bekommen, da
sowohl das Inlet, als auch besonders die
Federn darunter leiden. Man sonne daher die
Betten im Hochsommer in den Morgenstunden
und nehme sie in der Zeit der größten Hitze
wieder herein. Die Kissen, die gesonnt werden,
müssen auch leicht geklopft werden, da sich da-
durch die zusammengepreßten Federn wieder
auflockern und die Kissen wieder leichter und
weicher werden. Aber nur leicht klopfen, allzu
derbes Klopsen macht die Federn ebenfalls
brüchig. Der Staub wird am Zweckmäßigsten
von Zeit zu Zeit mittels eines Staubsaugers
aus den Kissen entfernt. Sonne in richtigen,
Maße können die Betten gar nicht genug be-
kommen; Sonne ist der Feind alles Dumpfen
und aller Krankheitserreger.

Zur Bettsonnete müssen aber außer den
Kissen auch die Matratzen und Decken hinaus-

gebracht werden, auch diese müssen öfters gut
geklopft werden, wenn man sie nicht mit einen,
Staubsauger gründlich behandeln kann. Zum
Schutz vor der heißen Sommersonne kann man
Matratzen und Decken mit einem leichten groben
Tuch, wie einem alten Bettuch oder so etwas,
zudecken; dies dient auch zum Schutz gegen
das Verblassen der Farben, was besonders bei
neuen Ileberzllgen in Frage kommt.

Und wie herrlich ichläst sichs dann in einen,
so durchsonnte» Bett, das gibt lauter goldene
Sonnenträume. t.. k.

Minestra. j
Unter dieser Bezeichnung versteht man in

Italien gewöhnlich eine Suppe, die neben Reis
oder Spaghetti alle der Jahreszeit entsprechen-
den Gemüse ausweist. Die nachstehenden An-
gaben sind also nicht als bindend anzusehen.

Die Hälfte einer kleinen Zwiebel, verwiegt,
eine kleine Karotte, in Streifchen geschnitten,
ebensoviel von einer Weißrllbe, in Streifche»
geschnitten, gleichviel Selleriewurzel, in Streif-
chen geschnitten, das gleiche Quantum Grün-
kohl, in Streifchen geschnitten, ebensoviel von,
Weißen eines Lauches, in Streifchen geschnitten,
eine kleine Kartoffel, in Wllrfelchen geschnitten,
20 Gramm grün« Bohnen, in, kleine Stückchen
geschnitten, Eine Viertelstaise grüne Erbsen,
ebensoviel weiße Bohnen, gewässert, 1 Tomate,
entkernt, enthäutet und in Streifche» geschnit-

ten, 40 Gramm Reis oder Spaghetti, letziiss

in kleine Stückchen gebrochen, 1 Knoblmch
zinken, 1 kleines Zweiglein Basilikum, M A
frischen Speck, 40 Gramm geriebenen Parmes»
käse (1 Tasse voll), lN/s Liter FleischbrO-

Den Speck fein verwiegen und in der Mi
serolle vergehen lassen, die Zwiebel dan>

dünsten und mit der Fleischbrühe ablöW!
Dann die Gemüse je nach der Dauer
Kochzeit, zuletzt den Reis oder die Spaghà
und die Tomate hineingeden und gar koch^

lasse». Beim Anrichten mit feingeschnittemss
Kerbel überstreuen. Den Käse ertra dazu H
vieren. Die benötigte Fleischbrühe kau» «
aus Maggi's Bouillonwürfeln hergestellt werd«-

Suppe aus Kartoffel» und Lauch.

400 Gramm Kartoffeln, geschält und in Ilâs

Stücke geschnitten, 1Z0 Gramm Lauch (»-

Weiße von 1—2 Stengeln), sein geschnM
30 Gramm (schwach eigroß) Butter, 2 HU j

1 Deziliter Rahm (wenn möglich sauer), 1 ^
Fleischbrühe.

Kartoffeln und Lauch mit der FleischbÄ'
die bekannterweise auch aus Maggi's Boimlo

würfeln hergestellt werden kann, aufs M.
geben und weichkochen, was in etwa 4Z 1s.

nuten erreicht sein wird. Dann durchs
streichen, nochmals aufkochen und mit dm

gelben, dem Rahm und der Buster bu>d.

Etwas feingeschnittenes Kerbelkraut oder 4°

sili« darüberstrwtcn.
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