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

Handarbeiten
1. ©eftricfctes SpieiPsdjen für 3—4 3al)te

(oljne 58tIb=5ßorIage).

5D?ateriaI : 100 g 4fäbigc Seibentoolle maisgelb,
25 g 4fäbige Seibentoolle blau.

SIRan beginnt am oberen SRanb bes ffiorberieils
mit 56 50?. Htnfhlag. hierüber ftricït man 20 5Rei=

Den 4 I., 2 r. im SIBechfel, I. auf l r. auf r. SRad)

biefem SRanb folgen 18 Steigen gartj rechts. git
ber 19. SReihe nimmt mart an jeber Seite 4 SD?,

ab unb toieberholt bies auf jeber SRabel, bis man
nur nod) 10 50?. auf ber SRabel Ijrat. SDtan ftricït
nod) 8 SRabeln ohne SRbnaljme unb mafcfjt ab.
Sas 2. Seil ebenfo. 9ln bas SBorberteil ftricït man
bie beiben Spltjen an. 5 SO?, am SRanb freilaffen,
bann 311 jeber Spiije 20 SO?, aufnehmen, auf jeber
SRabel 311 SBegimt 1 50Î. abnelrmen, bis nur noch
4 SDi. auf ber SRabel finb, 4 SRabeln ol)ne 3lb-
nähme, abmafdjen. 2. Spilje ebenfo. S0?an fdjliefjt
bie Seitennäljte bes Sössens unb bie SRafjt 3toi=

fc^en ben SBeinen. Sie Seinränber roerben mit einer

Sour f. 50?. in SBlau befjälelt. Ser obere SRanb

bes rfidtoäriigen Seils unb bes SBorberteils ruirb
mit 2 Souren f. SD?, in blauer SBoIIe beljädelt.
9Iuf bie beiben Spieen bes SBorberteils fetjt man
je einen sperlmutterïnopf. Sur bie Stöger arbeitet
man in boppelter blauer SüBoHe 40 ß., barüber
4 SReiljen f. 50?., in bas eine ©nbe arbeitet man
ein Knopfiod) ein. Siefes Knopfloch Inöpft man
auf ben Knopf bes SBorberteils, bas anbete (Enbe

roirb an bas SRüdteil angenäht.

2. Spielf)üsci)Ctt (4—5 3aljre).
(Hntenfteljenbe SBorlagen).

SOJaterial: 100 g Sperltoolle blau, 50 g sperl»
tooHe ladjs, boppelfäbig oerarbeitet, 4 sperlmutter»
tnöpfc.

Sie ffirunbform bes Spicl^ösdjetrs toirb in sperl»

[tfd) gearbeitet. SD?an ftricït 1 I., 1 r. im Sffiedjfel
unb oerfetjt in jeber SRabel bas SOiufter. SJIuf r.
ïommt I., auf I. ïomrnt r. SDJan beginnt am oberen
SRanb bes §ösd)ens mit blauer SÏBotle. Ser gaben
roirb boppelt oerarbeitet, lieber 60 5DÎ. ülnfdjlag
arbeitet man 16 cm (ettoa 50 SRabeltt) im sperb

fjätelt nun ben SBeirtranb mit 5 Souren f. 50?. in
rofa 5£BoHe unb 1 Sour f. SO?, in SBlau. 3n bas
geifälelte Sreied ein geftidter blauer Sßunlt (1 cm
im Surdjmeffer). Sie spaffe für bas 93orberteiI
roirb einjeln gearbeitet. Heber 70 ß. SD?, arbeitet

mufter, hierauf nimmt man pi ben SBeinränbern
auf jeber SRabel 3U SBeginn 2 5DÎ. ab, bis man
nur nod) 12 50?. auf ber SRabel hat. Slbmafdjett.
Sas rüdtoörtige Seil beginnt man in rofa 503oIIe,
auf 60 SD?. SKnfdjlag ftridt man bas sperlmufter,
unb 3toar : 16 SReiljen rofa, bann genau raie bas
Sßorberteil 16 cm (ettoa 50 SRabeln) blau, 3U ben
Sdjrägungert toie beim SBorberteil bis auf 12 50?.

abnehmen, bann abmafdjen. SHn bie beiben ©den
am SBorberteil (jielje Schnitt) fjälelt man ein Srei»
ed in rofa SBoüe (f. SO?.). 50?an fdjliejjt bie ©eitert»
nähte unb bie SRaljt jtoifhett ben Seinen unb um=

man 4 SReiljen f. 50?. 3>n ber 5. SReilje läjft man
an jeber Seite 14 50?. frei unb pdelt bie beiben
Seiten für fid) allein fertig, in jeber SReitje ab»

neljmenb, bis jugefpitjt ift. Siejes Seil toirb mit
f. SD?, in SBlau bepSïelt, babei ber 3eid)nung ttad)
oon ber Iinfen Spitje nach rechts oben einige Stiche
toeiterhöWn. SBier geftidte blaue spunïte in bie
SOÎitte fetjen. Siefes Seil näht man auf bas SBor»

berteil ber §ofe. Sen rüdtoärtigen SRanb mit f.
SO?, in blau beljäleln, an bie SKupeneden 2 Knopf»
lochet anhälein unb an bie SKnjfeneden bes SBor»

berteiles je 1 sperlmutterïnopf fe^en. 3« ben Srä»
gern arbeitet man über 70 ß. 5 SReihen f. 50?. in
blauer SlBoKe. üln bie unteren ©nben arbeitet man
im SRbftanb oon 3 cm 2 Knopflöcher ein. Sie
Sräger umhätett man mit einer Sour f. SO?, in
rofa SÏBotle unb näht bie Sräger an bas SBorber»
teil an. SHn bie rüdtoariige spaffe 2 sperlmutier»
tnöpfe anfetjen.

3 fleischlose Sommermenus.
1. (gefüllte Somaten. SRubelauflauf unb
SBoIjnenfalat. Sîlpriïofenïompott.

©efüllte Somaten. Sdllerlei ©emüfe,
3udererbfen, 23ol)nett, SBluntenïohl, 1 Sellerie
ufto. toerben jebes für fid) in Saljroaffer ge=
!od)t unb toütflig gefd)nitten. Sann mengt
ntan alles 3ufammen mit einer biden SDtagon»
ttaife unb' füllt bies in halbierte, ausgehöhlte,
gefalgette Somaten. Sie Spiatte toirb mit
ipeterfilie garniert.

SRubelauflauf. Kleingebrochene SRubeln
lod)t man in Sa^toaffer toeid), giefjt es ab
unb oermengt bie SRubeln mit einem großen
Stüd SButter unb geriebenem Käfe. Sann
füllt man fie in eine gebutterte gorm. gn
einer Saffe tochenbem SSBaffer löft man ein
Souillomoürfeld)en auf, oerguirlt bamit 3toei
(Eier, giefet bies über bie SRubeln unb bädt
fie im Ofen brâunïid).

SB o h n e n f a l a t. 3arte, grüne SBotmen
!od)t man in Sa^toaffer toeid). Sann rül)rt
ntan eilt ßöffeldjen Senf mit einer getoiegten

3toiebel, Oel, Safy Spfeffer unb 3'tronen[ajl
unb oermengt bamit bie Söhnen,

Sîlpriïofenïompott. (Entfteiute, pab

bierte Dlpriïofen locht man mit toenig 3Baf[«
unb bent nötigen 3ader langfant toeid).

2. ©riesfuppe mit (Ei. Sontatengemüfe unb

Käfereis. SRhabarberfdfnitten mit gefd)lagenciii
SRahm.

©riesfuppe mit (Ei. ©emüfetoaff«
läfjt man auflodjen, ftreut unter ftärtbigem
Slîûhren eine Saffe ©ries hinein unb lodjt alles

mit bem nötigen ©etoür3 1/2 Stunb e. SJRan

rid)tet über geriebenen Käfe unb ein ©i an,

Sontatengemüfe. SReife Somaten tuet
ben abgerieben, in Scheiben gefdfnitten, etil:

lernt unb mit Sal3, spfeffer unb geljadtet
Speterfilie 20 SDtinuten in SButter gefhmori,

K ä [ e r e i s. ©etoafd)ener SReis toirb mit

bem nötigen Sa^toaffer langfam toeid) ge>

fdjmort unb mit einem großen Stüd Suttei
unb Diel geriebenem Käfe oerrührt.

SR h a b a r b e r f d) n i t i e n. 3tt Scheibe»

gefdjnittenes (Einbad ober SIBeiProt roirb in

gett fdjtoimmenb gebaden unb uebeneiuanber

auf eine Spiatte gelegt. ®efd)älter, oerfhnib
tener SRl)abarber toirb mit 3uder 3U Srei

geïod>t unb auf bie Schnitten angerichtet. 5ltij

jebe Schnitte gibt man einen ßöffel gefdjfo

geneit SRahm.

3. 5pil3paftetd>en. S8ol)nen mit Somaten unb

Sal3tartoffeln. 3rostfh06n6rei.
Sp i 13 p a ft e t h e n. SDlan läftt fih beim

SBäder ein Su^enb ungefüllte SBlättetief
paftetd>en baden. SBeliebige Spille toerben 8''

rüftet, getoafd>en unb mit 3tt>icH«l unb S|i
in SButter gebünftet. SOtan ftäubt einen flnfj
S0?el)l barüber, oerrührt .alles gut, fügt f«
hartgetodjte, oerfhnittene ©1er unb spete#
bei unb füllt alles h^fe in &ie Spaftet^e«.

SB 0 h n e n mit Somaten. (Entfäbelte

SBohnen toerben getoafhen. Sann röftet m«»

2 ßöffel SÜRehl in SButter, löfht mit 2 Saffe«

SÜBaffer, fügt 1% SPfunb SBohnen unb 1 spfunb

oerfdjntttene Tomaten, bas nötige Sais iw
ettoas Sßohnenlraut bei unb ïod)t nun alles

gut 3ugebedt Inapp 2 Stunben.

Sal3lartoffeIn. 8 gefhälte, rohe,®
SÜBürfel gefhnittene Kartoffeln todjt man 1«

Salstoaffer meih, aber nid)t breiig, gieftt bus

SIBaffer ab, ridjtet fie an unb gibt fie m|

SButterftüdhen belegt 3U Sifd).

3toetfhgenbrei. ©ntfteinte
loht man mit SIBaffer unb 3"det 3U

unb fügt îur 30or bem ßlnridjten einen
ooll in gett gebadene SBrotmürfeld>en Ws

Von der Verdaulichkeit
des Spinats.

Ser Spinat gilt feit alters per als eines

ber [djmacffyafteften unb am Ieid)te[ten wjj
baulihen- ©emüfe; boh ïann man es fl
beobahten, baf) sperfonen, befoitbers aber K®

ber, bie anbete ©emüfe gern effeit, nid)t ms

3U betoegen finb, ein Spinatgerid)t ju « '

3e^ren. 9ta^ ben Xlnterfu^ungen non ^ '

befteht ber ffitunb biefer Abneigung 9«»

ben Spinat in ber SRegel barin, ba|, 0

SOlenfhen an 3U ftarter SülagenfäureDtlb «

leiben unb, ba burd) ben ©enufj oon »P

bie SBilbung oon SOlagenfäute gefteigert toj
ben Spinat nMjt gut oertragen. 3"
gällen aber, too bie SBerbauung burm

3U fhtoadje SBilbung Don SOlagenfäute ge?[

toirb, roirït ber Spinatgenuj) überaus g l

SRuh bie belannte appetitreisenbe SffitrtuiWv,

Spinats ift auf bie gleid)e Hrfad>e 3"

führen.
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Darickarbeiteri
1. Gestricktes Spielhöschen für 3—4 Jahre

(ohne Bild-Vorlage).
Material: 100 s 4fädige Seidcnwolle maisgelb,

25 Z 4fädige Seidenwolle blau.

Man beginnt am oberen Rand des Vorderteils
mit 50 M. Anschlag. Hierüber striât man 20 Rei-
hen 4 l., 2 r. im Wechsel, l. auf l r. auf r. Nach
diesem Rand folgen 18 Reihen ganz rechts. In
der 19. Reihe nimmt man an jeder Seite 4 M.
ab und wiederholt dies auf jeder Nadel, bis man
nur noch 10 M. auf der Nadel hat. Man strickt

noch 8 Nadeln ohne Abnahme und mascht ab.
Das 2. Teil ebenso. An das Vorderteil strickt man
die beiden Spitzen an. 5 M. am Rand freilassen,
dann zu jeder Spitze 20 M aufnehmen, auf jeder
Nadel zu Beginn 1 M. abnehmen, bis nur noch
4 M. aus der Nadel sind, 4 Nadeln ohne Ab-
nähme, abmaschen. 2. Spitze ebenso. Man schließt
die Seitennähte des Höschens und die Naht zwi-
schen den Beinen. Die Beinränder werden mit einer

Tour f. M. in Blau bchäkelt. Der obere Rand
des rückwärtigen Teils und des Vorderteils wird
mit 2 Touren f. M. in blauer Wolle behäckelt.

Auf die beiden Spitzen des Vorderteils setzt man
je einen Perlmutterknops. Für die Träger arbeitet
man in doppelter blauer Wolle 40 L., darüber
4 Reihen f. M., in das eine Ende arbeitet man
ein Knopfloch ein. Dieses Knopfloch knöpft man
auf den Knopf des Vorderteils, das andere Ende
wird an das Rücktest angenäht.

2. Spielhöschen (4—5 Jahre).
(Untenstehende Vorlagen).

Material: 100 s Perlwolle blau, 50 s Perl-
wolle lachs, doppelfädig verarbeitet, 4 Perlmutter-
knöpfe.

Die Grundform des Spielhöschens wird in Perl-
stich gearbeitet. Man strickt 1 l., 1 r. im Wechsel
und versetzt in jeder Nadel das Muster. Auf r.
kommt l., aus l. kommt r. Man beginnt am oberen
Rand des Höschens mit blauer Wolle. Der Faden
wird doppelt verarbeitet. Ueber 60 M. Anschlag
arbeitet man 10 om (etwa 50 Nadeln) im Perl-

häkelt nun den Beinrand mit 5 Touren f. M. in
rosa Wolle und 1 Tour f. M. in Blau. In das
gehäkelte Dreieck ein gestickter blauer Punkt (1 <?>«

im Durchmesser). Die Passe für das Vorderteil
wird einzeln gearbeitet. Ueber 70 L. M. arbeitet

muster, hierauf nimmt man zu den Beinrändern
auf jeder Nadel zu Beginn 2 M. ab, bis man
nur noch 12 M. auf der Nadel hat. Abmaschen.
Das rückwärtige Teil beginnt man in rosa Wolle,
auf 60 M. Anschlag strickt man das Perlmuster,
und zwar: 16 Reihen rosa, dann genau wie das
Vorderteil 16 ein (etwa 50 Nadeln) blau, zu den
Schrägungen wie beim Vorderteil bis aus 12 M.
abnehmen, dann abmaschen. An die beiden Ecken

am Vorderteil (siehe Schnitt) häkelt man ein Drei-
eck in rosa Wolle (f. M). Man schließt die Seiten-
nähte und die Naht zwischen den Beinen und um-

man 4 Reihen f. M, In der 5. Reihe läßt man
an jeder Seite 14 M. frei und häckelt die beiden
Spitzen für sich allein fertig, in jeder Reihe ab-
nehmend, bis zugespitzt ist. Dieses Teil wird mit
f. M. in Blau behäkelt, dabei der Zeichnung nach
von der linken Spitze nach rechts oben einige Stiche
weiterhäkeln. Vier gestickte blaue Punkte in die
Mitte setzen. Dieses Teil näht man aus das Vor-
verteil der Hose. Den rückwärtigen Rand mit f.
M. in blau behäkeln, an die Außeneckcn 2 Knopf-
löcher anhäkeln und an die Anßenecken des Vor-
derteiles je 1 Perlmutterknopf setzen. Zu den Trä-
gern arbeitet man über 70 L. 5 Reihen f. M. in
blauer Wolle. An die unteren Enden arbeitet man
im Abstand von 3 ein 2 Knopflöcher ein. Die
Träger umhäkelt man mit einer Tour f. M. in
rosa Wolle und näht die Träger an das Vorder-
teil an. An die rückwärtige Passe 2 Perlmutter-
knöpfe ansetzen.

3 àisàloso Aoinniei-llieiius.
1. Gefüllte Tomaten. Nudelauflauf und
Bohnensalat. Aprikosenkompott.

Gefüllte Tomaten. Allerlei Gemüse,
Zuckererbsen, Bohnen, Blumenkohl, 1 Sellerie
usw. werden jedes für sich in Salzwasser ge-
kocht und würflig geschnitten. Dann mengt
man alles zusammen mit einer dicken Mayon-
naise und füllt dies in halbierte, ausgehöhlte,
gesalzene Tomaten. Die Platte wird mit
Petersilie garniert.

N u d e l a u s l a u f. Kleingebrochene Nudeln
kocht man in Salzwasser weich, gießt es ab
und vermengt die Nudeln mit einem großen
Stück Butter und geriebenem Käse. Dann
füllt man sie in eine gebutterte Form. In
einer Tasse kochendem Wasser löst man ein
Bouillonwürfelchen auf, verquirlt damit zwei
Eier, gießt dies über die Nudeln und bäckt
sie im Ofen bräunlich.

Bohnensalat. Zarte, grüne Bohnen
kocht man in Salzwasser weich. Dann rührt
man ein Löffelchen Senf mit einer gewiegten

Zwiebel, Oel, Salz, Pfeffer und Zitronensaft
und vermengt damit die Bohnen,

Aprikosenkompott. Entsteinte, Hai.

bierte Aprikosen kocht man mit wenig Wassn
und dem nötigen Zucker langsam weich.

2. Griessuppe mit Ei. Tomatengemüse und

Käsereis. Rhabarberschnitten mit geschlagen»
Rahm.

Griessuppe mit Ei. Gemüsewasfti
läßt man aufkochen, streut unter ständig»
Rühren eine Tasse Gries hinein und kocht àmit dem nötigen Gewürz «/z Stunde. Mm
richtet über geriebenen Käse und ein Ei an.

Tomatengemüse. Reife Tomaten wer-

den abgerieben, in Scheiben geschnitten, mt-
kernt und mit Salz, Pfeffer und gehackter

Petersilie 20 Minuten in Butter geschmort

Käsereis. Gewaschener Reis wird mit

dem nötigen Salzwasser langsam weich ge-

schmort und mit einem großen Stück Butin
und viel geriebenem Käse verrührt.

R h a b a r b e r s ch n i t t e n. In Scheibe«

geschnittenes Einback oder Weißbrot wird i«

Fett schwimmend gebacken und nebeneinander

auf eine Platte gelegt. Geschälter, verschmi-

tener Rhabarber wird mit Zucker zu Brei

gekocht und aus die Schnitten angerichtet. Ans

jede Schnitte gibt man einen Löffel geschla-

genen Rahm.

3. Pilzpastetchen. Bohnen mit Tomaten und

Salzkartoffeln. Zwetschgenbrei.

Pilzpastetchen. Man läßt sich b»
Bäcker ein Dutzend ungefüllte Blätterteig-
pastetchen backen. Beliebige Pilze werden ge-

rüstet, gewaschen und mit Zwiebel und Sch

in Butter gedünstet. Man stäubt einen LOl
Mehl darüber, verrührt alles gut, fügt i«
hartgekochte, verschnittene Eier und Petersilie

bei und füllt alles heiß in die Pastetch»

Bohnen mit Tomaten. Entsädelte

Bohnen werden gewaschen. Dann röstet mm

2 Löffel Mehl in Butter, löscht mit 2 Tasse«

Wasser, fügt 11/2 Pfund Bohnen und 1 Pfu«d

verschnittene Tomaten, das nötige Salz und

etwas Bohnenkraut bei und kocht nun alles

gut zugedeckt knapp 2 Stunden.

Salzkartoffeln. 8 geschälte, rohe, >«

Würfel geschnittene Kartoffeln kocht man >«

Salzwasser weich, aber nicht breiig, gießt das

Wasser ab, richtet sie an und gibt sie

Butterstllckchen belegt zu Tisch.

Zwetschge nbrei. Entsteinte Zwetschge«

kocht man mit Wasser und Zucker zu Bw

und fügt kur zvor dem Anrichten einen Tel«

voll in Fett gebackene Brotwürfelchen bn

Von âer Veràulieìàeit
àe8 Kxinâts.

Der Spinat gilt seit alters her als eine«

der schmackhaftesten und am leichtesten ver-

baulichen- Gemüse; doch kann man es «I

beobachten, daß Personen, besonders ?bern«-
der, die andere Gemüse gern essen, nicht daz

zu bewegen sind, ein Spinatgericht zu v '

zehren. Nach den Untersuchungen von Dr. ^
besteht der Grund dieser Abneigung
den Spinat in der Regel darin, daß °

Menschen an zu starler Magensäurewid «

leiden und, da durch den Genuß von »P

die Bildung von Magensäure gesteigert w -

den Spinat nicht gut vertragen. In
Fällen aber, wo die Verdauung durch

zu schwache Bildung von Magensäure
wird, wirkt der Spinatgenuß überaus g >

Auch die bekannte appetitreizende Wirkung^
Spinats ist auf die gleiche Ursache zu

führen.
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