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

©tranbhöscöen.
SKaterial : 2 Strängen ©oton H. C. Sont»

Bina 9îr. 12 rofa, 1 Strange ©oton H. C.
Sambina 9îr. 12 weife (3. ©ärmeren), 1 9?unb» -v.dgffi '»rffirj»C ' ivU?'ffej?«":^\
ftridnabel 9tr. 2>/e, 2 einzelne Nabeln 9lr. 2>/e.

©usfüferung: Stuf eine SRunbftridnabel
werben 60 3Jia)cipen angefcfetagen unb ofene
bie Oinbel 311 fcfeliefeen in fein* unb feergefeen*
bett SReifecn 1 aJiajcbe lints, 1 ®îaf<hc rodjt |H||H|Hgeftrictt. 9In biefe partie, bie bas Seindjen
barftellt, werben 18 SDlafdjen für bas 3®''
fdjenftüd angefdjlagen unb bas ©arn abge» - *7 -
brocken. 9luf ber gleichen Stabel wirb bas
Sweitc Sändjen, genau gleich mie bas erfte,
geftrictt, ebenfalls bie 18 SJÎafcfeen für bas HHHHHr ' iL VmHR^
3roifd)enftüä angefdjlagen. Sic SRunbftridnabel I 3 -

wirb nun gefdjloffen unb um bie Seile 3U=

fammen3ufügen 1 5Rec^ts=5Runbe geftridt. Hm
bie Schräge bes Seincfeens 3U erhalten, wer*
ben non ben SOtafdjen bes Seincfeens 4 fülafcfeen
rechts abgeftridt, bie Ütrbeit auf bie fiiufsfeite '
gebreht, nun biefe 4 äliafchen + 18 äRafcfeen

3wifd)enftüd + 4 Sôîafcfeen bes gweiten Sein»
djens lints geftridt. Die ïtrbeit wirb wieber
gebreht unb in biefcr Sßeife, je am ffinbe ber
Jlabel, 4 weitere SDÎafdjen bajugeftridt, bis
28 9Jiajd)en bes Seincfeens abgeftridt finb.
(Sedjte Seite: redfete ÜBtafdjen; linfe Seite:
linte Siafdjen.) SRun ift bie ÜIBfcferägung einer Seite beenbet. Hm 3ur 3weiten Spifee 3u enben, werben am
Seite 3U gelangen, werben bie 32 übrigen Slafcfeen eines Seincfeens rechts geftridt.
abgeftridt + 18 9Jiajd)crt bes 3®<f<henftüds + 4 fötafdjen bes 3weiten Sein*

cfeens. Sie Slbfcferägung wirb genau gleich
wie auf ber erften Seite beenbet.

9lun werben in ber 9tunbe 74 Souren recfjl

geftridt. Samit bie höscfeen oben eingehaltet
werben, ftridt man in ber SRunbe : 4 Sîafdjen
recht, 2 ©îafdfeen recht 3ufammen, 4 SUafdjen
recfet, 2 Siafcfeen recfet 3ufammen, ufw. ®s

bleiben 130 SOÎafc^en. Sie folgenben 20 Sollten
ftridt man 1 Stüafdje recht, 1 SOÎafdfee Ms,
unb 3war: 5 Souren weife, 5 Souren rofa,
5 Souren weife, 5 Souren rofa. 3" ber

näcfeften Sout werben 62 9Jtafdjen für ben

Süden abgetettet. ütus ben übrigen iüiafdjen
ftridt man bie Stöger. Samit ficfe biefelben
nicht rollen, werben bie 3 erften unb bie 3

lefeten 9Jîafd)en ftets im ^Serlmufter geftrictt
(1 SBJafcfee recht, 1 SJiafdje lints, in jeber Sour
Derfefet). Sie mittleren Sïïîafcfeen bes Stögers
werben 4 9Jîafd)en recht, 4 5Ôîafd)en lints ge=

ftridt. Sie folgenben 3 9tabeln fo ftriden, baff

fie auf ber rechten Seite recht finb. Sas
SDtufter wirb nun oerfefet, fo bafe bie 4 linten
SOÎafchen auf bie 4 rechten 3U ftefeen tommen
unb bie rechten auf bie 4 linten. Hm abjiu
nehmen werben bie 3 SOIafchen ©erlmufter ge=

ftr.df, nun 2 SOÎafchen jufammett, normals
2 SOÎafchen 3ufammen oon ben lefeten 3 SOÎafchen

Sperlmufter. Siefe ©bnefemen werben alle 4

9tabeln wieberholt, bis noch 8 SOÎafdjen übrig
bleiben. Sie Stöger werben im Sperlmufter
fortgefefet bis gu 20 cm. Hm mit einet

Scfelufe jeber SRabel 2 SOÎafchen gufammeti

Praktische Ratschläge
Sie spflcgc oon graiiciu unb roeifeem §aar.

©s ift ein 3*Hitm, angunefetnen, bafe er=
grautes $aar nicht fdjön ausfiel)! unb man
barunt 31c. allerlei Färbemitteln greift, bie uns
fefer oft nur enttäufcfeen. hauptfacfee ift, bafe
bas graue ober weifee S)aat fefer gut gepflegt
wirb, wenn möglich nod) Beffer als braunes
unb fd)war3es. 3um SSernt oon ältern Samen
pafet übrigens ergrautes haar beffer als
irgenbwie getünfteltes ober gefärbtes, ©s ift
hbchfteus bas Sttnfangsftabium 001t ergrauenbem
§aar, bas nicht gut ausfieh't, weshalb main
anftatt 3U Färbemitteln lieber gleich' 3ü 93Ieid>=
mittein greifen follte. ©ines ber beïannteften
finb äßafdjungen mit Sobawaffer, bem ein
guter Scfeufe Salmiatgeift Beigefügt wirb. Ses
feanblungen mit SDSafferftofffuperorrjb überläfet
man beffer bem F®hma,nn. fflSeifees haar
ntufe fefer oft gewafcfeen werben, ba F^tt unb
Staub gut ficfetbar finb. ©s wirft ja erft
fd)ön, wenn es luftig ift. Safecr niufe aud)
regetmäfeig gebürftet werben. Sies gefcfeiefet
am heften, inbem man oorfeer bie §aare
mit einer SDÎifdjung oon jwei Sritteln 5tîeis=
puber unb einem Srittet Salfum einpubert.
Sie ülnwenbung oon §aaröl unb spomabe ift
3u unterlafjen, bamit bas weife geworbene §aar
nirf>t ftreifig wirb. 3ft bas §aar fefer fpröbe
unb troden, tann man eine gute SBritlantine
auftragen. SOahher wirb immer wieber grünbs
lid) gebürftet. Sett §aarbobeit maffiert mau
wöchentlich einmal mit sPrenneffelwaffer. Seifen,
haarwaffer, SBritlantine ufw. miiffen gänglich
farblos fein, ©igelb, wie es oielerorts junt
Süßafdjen oon weifeent §aar empfohlen wirb,
ift alfo nid>t günftig. SBeffer ift es, bent
Spülwaffer etwas SDSafdjblau beijufiigen. SOÎit
bem Onbulieren unb Srennett nrufe fefer oors
ficfetig umgegangen werben. Spuren oon 311

heifeen ©ifett finb faft nicht 3u oertreiben unb
fefeeit fefer hbfelid) aus. 3^ loderet, weid>er,
luftiger unb gepflegter weifees §aar ausfiefet,
befto fd)öner unb fogar oerjüngentber wirtt es.

Küchen-Rezepte
©etränte im Sommer.

©etränle, bie in Flufdfen aufbewahrt finb,
muffen im Sommer oor bem ffiettufe gut ab*
getiil)It werben. fOlajn widelt 3U biefem 3®«fî
bie FIo)tt)en in naffe Seroietten unb ftellt
fie in 3ugluft, am heften nacfe ber Oîorb*
feite. 2lb unb 3U begiefee man bie Flaf<he»
mit taltem SBaffer. Uluf biefe SBeife abgetüfelte
©etränte löfchen bett Surft gut unb ImHen
fid) oicl Beffer.

9ll)i>barber{oiiferoen.

3u Äompott werben bie SHhaHcrrBerft^ttgcl
abgefpiilt, gefdjält unb in Stüde oon etwa
3wei 36"timeter Sänge gefchnitten, bie man
itt einer 18progentigcn ßuderlöfung oorgefocht.
©s empfiehlt fid), währettb bes älortodjens
bie Oîhabarberftûde mit einer Sd)aumfelle fo
lange oorfid)tig 3U rühren, bis fie meid) wer*
ben, aber ifere For® Behalten, ©in geringer
3ufafe oon 3ilronettfäure waferenb bes SBor*

todjens Derbeffert iferen ©efcfemad. Sann wer*
ben bie Stüde itt bie ffiefäfee abgefüllt unb
mit einer 3uderlöfung oon 26 "patent über*
goffett. îluch biefer Söfung tann matt etwas
3itronenfäure beifügen.

iOlan tarnt aber bie 9îl)abarbertottferoen aud)
burd) ©infchichteti ber gefchälten Stüde itt 3uder
herftellen. Sie eingefd)i<hteten Stüde barf matt
jebod) nïd)t 3U lange ftefeen laffen, ba fie fonft
leicfet feft werben. 3" toeidje Khabarberftiele
eignen fid) ijfersu nicht.

Sie mit 3"der behanbelten Stüde werben
nunmehr auf bie ©läfer abgefüllt, ifer Saft
wirb îut3 aufgetoch't unb mit SBaffer oerntifd)t.
Satttt wirb bie SDlifdjung burd) 3n!ofe oon
3uder auf eine 26pro3entige 3ntfsrlöfuttg ge=
bracht unb bas ©anse burd) ein feines Seife*
tüd) ober 9tfbeftfilter gegoffen.

3ur ©rfealtung einer gan3 tlareit SOfeabarber*
tonferoe oerfäfert matt aber beffer nad) ber
erftbefd)riebenen Ütrt. Sie ©läfer werben feiet»
auf oerfd)loffen unb 15 SOltnuten lang bei

100 ©rab ©elfius fterilifiert. Sie 9H)abar6»
tonferoen laffe man aber nicht überjährig twc"

ben unb ' löltferoiere, ber Orälfäure wep,
n i cfe t in Sofen.

ftalbsragont mit Schwämmen.

% Äilo Äalbsbruft, 30 ©ramm (2 ©felöffel)

ÎDÎefel, 70 ©ramnt (2 ©i grofe) geläuterte
SButter, 300 ©ramm Sdjmämme (©feampignotts,
Steinpilse, ©ierfefewämme ober was eben 311t

©erfügung ftefet), 4 Somaten ober 1/2

Sotnaïenpûree, 1 3b>icbel, 1 ©elbrübe, 1 ffie*

würsfträufeefeen.

Sas .Fleifcfe in gleiäjmäfeige, etwa 100 ffit.

fefewere Stüde fdjneiben, fal3en unb famt bett

©emiifen mit, einem Seil ber Sutter allfeitig
fcfeön anbraten. SJÎit bem fflîefel überftreuen,
gut umrühren, bamtt lefeteres fid) allfeitig auf

bas Ftoifch serteilt, mit 21/2 Sesiliter ©äffet
bebeden, wieber umrüfenen, bas ©ewürsfträufecfeeit

beifügen unb sugebedt langfam locfeen laffen.

Sie Sauce foil bas F^ifcfe nur tnapp be*

beden. 2Benn gar, bie Fleifdjftüde mit ber

©abel feetausnefemen, oon ben anfedngettb®

Fleifcfeftiiden befreien, bie Sauce burdjfeife«
unb wieber über bas Fleifcfe' giefeen.

_

wenig iOlaggi's 2Bürse oerfeinern unb bie W

SRefte ber Sutter gebünfteten Sdjwämtne bm

Sugeben.

©ebunbeite 3">ielielfuppe.

25 ©ramm (1 gehäufter ©felöffel)
40 ©ramm (ctgrofe) Butter, 50 (Srgmnt JW ;

fleine ^Xüffe) gertebener Ääfe, 2 mittlere 3^^'
beln, 1/2 Scfeilbbrot, 1 ßiter SSaffer.

Sas aJlefel mit ber, Sutter hellbraun röfteji'
Sie oerwiegten ober fein gefefenittenen 3®M
Beifügen unb nod) etwas mitbämpfen luflf"'
bann mit bem SBaffer ablöfd)en, Sah ;

Prife tpfeffer unb einen ©ebanten tWustaWJ'
feinsufüg-en unb eine fealbe Stunbe foefeen fall' •

2Jîit ein wenig Üllaggi's ÜBürge obfdjiues j

unb über bie mit bem Ääfe oermifefeteu ~>c

fefeeiberi anriefeten.

Die 3eite à Drau riirâ Haus
?k^x^i8cnx kvisem^e^, xvMiMiWneix

'

Strandhöschen.
Material: 2 Strängen Coton H. 0. Vam-

bina Nr. 12 rosa, 1 Strange Coton U. C.
Bambina Nr. 12 weiß (z. Garnieren), 1 Rund- >.K./ "KK-,>-
stricknadel Nr. 2>/e, 2 einzelne Nadeln Nr. 2>/e. VmU?DW!WWWW»WWWMM«jMMMMs^Mz

Ausführung: Aus eine Rundstricknadel
werden 6V Maschen angeschlagen und ohne
die Nadel zu schließen in hin- und hergehen-
den Reihen 1 Masche links, 1 Masche recht
gestrickt. An diese Partie, die das Beinchen
darstellt, werden 18 Maschen für das Zwi-
schenftück angeschlagen und das Garn abge-
krochen. Auf der gleichen Nadel wird das
zweite Beinchen, genau gleich wie das erste,
gestrickt, ebenfalls die 18 Maschen für das ' îZwischenstück angeschlagen. Die Rundstricknadel
wird nun geschlossen und um die Teile zu-
sammenzufügen 1 Rechts-Runde gestrickt. Um
die Schräge des Beinchens zu erhalten, wer-
den von den Maschen des Beinchens 4 Maschen
rechts abgestrickt, die Arbeit auf die Linksseite
gedreht, nun diese 4 Maschen 18 Maschen
Zwischenstück -h 4 Maschen des zweiten Bein-
chens links gestrickt. Die Arbeit wird wieder
gedreht und in dieser Weise, je am Ende der
Nadel, 4 weitere Maschen dazugestrickt, bis
28 Maschen des Beinchens abgestrickt sind.
(Rechte Seite: rechte Maschen; linke Seite:
linke Maschen.) Nun ist die Abschrägung einer Seite beendet. Um zur zweiten Spitze zu enden, werden am
Seite zu gelangen, werden die 32 übrigen Maschen eines Beinchens rechts gestrickt,
abgestrickt -s- 18 Maschen des Zwischenstücks -h 4 Maschen des zweiten Bein-

chens. Die Abschrägung wird genau gleich
wie auf der ersten Seite beendet.

Nun werden in der Runde 74 Touren rechj
gestrickt. Damit die Höschen oben eingehalà
werden, strickt man in der Runde: 4 Maschen
recht, 2 Maschen recht zusammen, 4 Maschen
recht, 2 Maschen recht zusammen, usw. à
bleiben 130 Maschen. Die folgenden 20 Touren
strickt man 1 Masche recht, 1 Masche links,
und zwar: S Touren weiß, S Touren rosa,
S Touren weiß. S Touren rosa. In der

nächsten Tour werden 62 Maschen für den

Rücken abgekettet. Aus den übrigen Maschen
strickt man die Träger. Damit sich dieselben

nicht rollen, werden die 3 ersten und die S

letzten Maschen stets im Perlmuster gestrickt

(1 Masche recht, 1 Masche links, in jeder Tom
versetzt). Die mittleren Maschen des Trägers
werden 4 Maschen recht, 4 Maschen links ge-

strickt. Die folgenden 3 Nadeln so stricken, daß

sie auf der rechten Seite recht sind. Das

Muster wird nun versetzt, so daß die 4 linken

Maschen auf die 4 rechten zu stehen kommen

und die rechten auf die 4 linken. Um abzn-

nehmen werden die 3 Maschen Perlmuster ge-

str ckt, nun 2 Maschen zusammen, nochmals
2 Maschen zusammen von den letzten 3 Maschen

Perlmuster. Diese Abnehmen werden alle 1

Nadeln wiederholt, bis noch 8 Maschen übrig
bleiben. Die Träger werden im Perlmuster
fortgesetzt bis zu 2V cm. Um mit einer

Schluß jeder Nadel 2 Maschen zusammen-

Die Pflege von grauem und weißem Haar.
Es ist ein Irrtum, anzunehmen, daß er-

grautes Haar nicht schön aussieht und man
darum zu. allerlei Färbemitteln greift, die uns
sehr oft nur enttäuschen. Hauptsache ist, daß
das graue oder weiße Haat sehr gut gepflegt
wird, wenn möglich noch besser als braunes
und schwarzes. Zum Teint von ältern Damen
paßt übrigens ergrautes Haar besser als
irgendwie gekünsteltes oder gefärbtes. Es ist
höchstens das Anfangsstadium von ergrauendem
Haar, das nicht gut aussieht, weshalb mam
anstatt zu Färbemitteln lieber gleich zu Bleich-
Mitteln greifen sollte. Eines der bekanntesten
sind Waschungen mit Sodawasser, dem ein
guter Schuß Salmiakgeist beigefügt wird. Be-
Handlungen mit Wasserstoffsuperoxyd überläßt
man besser dem Fachmann. Weißes Haar
muß sehr oft gewaschen werden, da Fett und
Staub gut sichtbar sind. Es wirkt ja erst
schön, wenn es luftig ist. Daher muß auch
regelmäßig gebürstet werden. Dies geschieht
am besten, indem man vorher die Haare
mit einer Mischung von zwei Dritteln Reis-
puder und einem Drittel Talkum einpudert.
Die Anwendung von Haaröl und Pomade ist
zu unterlassen, damit das weiß gewordene Haar
nicht streifig wird. Ist das Haar sehr spröde
und trocken, kann man eine gute Brillantine
auftragen. Nachher wird immer wieder gründ-
lich gebürstet. Den Haarboden massiert man
wöchentlich einmal mit Brennesselwasser. Seifen,
Haarwasser, Brillantine usw. müssen gänzlich
farblos sein. Eigelb, wie es vielerorts zum
Waschen von weißem Haar empfohlen wird,
ist also nicht günstig. Besser ist es, den,
Spülwasser etwas Waschblau beizufügen. Mit
dein Ondulieren und Brennen muß sehr vor-
sichtig umgegangen werden. Spuren von zu
heißen Eisen sind fast nicht zu vertreiben und
sehen sehr häßlich aus. Je lockerer, weicher,
luftiger und gepflegter weißes Haar aussieht,
desto schöner und sogar verjüngernder wirkt es.

Getränke im Sommer.
Getränke, die in Flaschen aufbewahrt sind,

müssen im Sommer vor dem Genuß gut ab-
gekühlt werden. Masn wickelt zu diesem Zweck
die Flaschen in nasse Servietten und stellt
sie in Zugluft, am besten nach der Nord-
seite. Ab und zu beziehe man die Flaschen
mit kaltem Wasser. Auf diese Weise abgekühlte
Getränke löschen den Durst gut und halten
sich viel besser.

Nhabarberkonserven.

Zu Kompott werden die Rhabarberstengel
abgespült, geschält und in Stücke von etwa
zwei Zentimeter Länge geschnitten, die man
in einer 18prozentigen Zuckerlösung vorgekocht.
Es empfiehlt sich, während des Vorkochens
die Rhabarberstücke mit einer Schaumkelle so

lange vorsichtig zu rühren, bis sie weich wer-
den, aber ihre Form behalten. Ein geringer
Zusatz von Zitronensäure während des Vor-
kychens verbessert ihren Geschmack. Dann wer-
den die Stücke in die Gesäße abgefüllt und
mit einer Zuckerlösung von 26 Prozent über-
gössen. Auch dieser Lösung kann man etwas
Zitronensäure beifügen.

Man kann aber die Rhabarberkonserven auch
durch Einschichten der geschälten Stück« in Zucker
herstellen. Die eingeschichteten Stücke darf man
jedoch nicht zu lange stehen lassen, da sie sonst
leicht fest werden. Zu weiche Rhabarberstiele
eignen sich hierzu nicht.

Die mit Zucker behandelten Stücke werden
nunmehr auf die Gläser abgefüllt, ihr Saft
wird kurz aufgekocht und mit Wasser vermischt.
Dann wird die Mischung durch Zusatz von
Zucker auf eine Mprozentige Zuckerlösung ge-
bracht und das Ganze durch ein feines Seih-
tuch oder Asbestfilter gegossen.

Zur Erhaltung einer ganz klaren Rhabarber-
konserve verfährt man aber besser nach der
erstbeschriebenen Art. Die Gläser werden hier-
aus verschlossen und 15 Minuten lang bei

100 Grad Celsius sterilisiert. Die Rhabarber-
konserven fasse man aber nicht überjährig «r-
den und '"îàserviere, der Oxalsäure VW,
nicht in Dosen.

Kalbsragout mit Schwämmen.

3/á Kilo Kalbsbrust, 30 Gramm (2 Eßlöffels

Mehl, 70 Gramm (2 Ei groß) geläuterte

Butter, 300 Gramm Schwämme (Champignons,
Steinpilze, Eierschwämme oder was eben zur

Verfügung steht), 4 Tomaten oder i/z Tasse

Tomatenpürse, 1 Zwiebel, 1 Gelbrübe, 1 à
würzsträußchen.

Das Fleisch in gleichmäßige, etwa 100 Er.

schwere Stücke schneiden, salzen und samt da

Gemüsen mit einem Teil der Butter allseitig

schön anbraten. Mit dem Mehl überstreuen,

gut umrühren, damit letzteres sich allseitig ans

das Fleisch zerteilt, mit 2Hz Deziliter Wasser

bedecken, wieder umrühren, das Eewürzsträußch«
beifügen und zugedeckt langsam kochen lassen.

Die Sauce soll das Fleisch nur knapp be-

decken. Wenn gar, die Fleischstücke mit da

Gabel herausnehmen, von den anhängeirden

Fleischstücken befreien, die Sauce durchseih«
und wieder über das Fleisch gießen. M"
wenig Maggi's Würze verfeinern und die m

Reste der Butter gedünsteten Schwämme da-

zugeben.

Gebundene Zwiebelsuppe.

25 Gramm (1 gehäufter Eßlöffel) Mehl,

40 Gramm (eigroß) Butter, 50 Gramm inne ^

kleine Tasse) geriebener Käse, 2 mittlere Zviie-

beln, i/z Schildbrot, 1 Liter Wasser.

Das Mehl mit der Butter hellbraun rösten.

Die verwiegten oder fein geschnittenen Zunemn

beifügen und noch etwas mitdämpfen lassen,

dann mit dem Wasser ablöschen, Salz, ew

Prise Pfeffer und einen Gedanken Muskatnuli

hinzufügen und eine halbe Stunde kochen lasse

Mit ein wenig Maggi's Würze abschmea

und über die mit dem Käse vermischten
scheiden anrichten.
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