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- Die Seite fiir Frau und Haus

-HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten
Gejteickter Badeanzug fiiv ein 12jihriges Middhen.

Als Daterial fiir diejen Badeangug braudt man etwa 100 g duniel-
Blane und 100 g leudjtendrote 4fidige Wolle, die man in einer bejonbderen
Qualitat fiiv Babeangiige verlangt. Die Linge von der Sdulter an ge-

mefjen, ijt 68 cm, die obere Weite, unter den WArmen gemefjen, it 70 cm.
Als Grogenmujter dienen folgende Angaben: 7 redte Majden = 2,5 cm
und 10 Reiben find 2,56 cm hody). Ubkiirgungen: ftr. = jiriden, v = redyte
Majdye, 1 = linte Majde, M = Majden. — U fejte Riinder 3u exgielen,
fteche man beim Wbftriden immerfoonihinten;inidiejangeldlagenen Wiajden.

Die Hofen: Beginne an dem Giirtelteil des linfen Beines. Schlage 112
M an mit blauer Wolle und arbeite abwedjelnd 1 r, 1 I, einen Streifen
von 3 cm Breite. Nun beginnt dos Formen des Riidenteils. Man jtride

hingehend r, uriid immer L Junddjt ftr. 7 v, wende, jtr. 7 juriid. Naidjte
Rethe: Str. 14 v, wende und ftr. 14 I guriid. Fahre fo fort, indem py
in jeder Reihe 7 Majdhen mehr dagu nimmit, bis du 98 Majden hajt und 14 N
iibrig bleiben. Dann fir. eine Reihe r gerabe durd) und eine Reibe I uriid, —
Jun nimm eine M Wnfang der nad)jten + FReihe 3u und o jede folgenye
r Reihe bis 132 M auf der Nabdel Jind. Dann ftride weiter ohne Junehmer
bis bas furge Borberteil 25 cm lang ift. Nun formt man den BVeinte,
Rimm am Anfang und Ende jeder v Reihe 1 M ab, bis 98 WL bleibe,
Dann ftride wieder einen Rand 1 1, 1 [, on 3 cm Breite. Kette siemlig
Iofe ab. — Das anbere Bein wird entlpredend gearbeitet, aber bos
Formen des Riidenteils beginnt an einer [ Reihe, nadhdem man erjt eine
r Reihe nad) dem Giictelteil gejtddt Hat. Str. 71, wende, 7 v Furiid. 14],
wende, 14 t uriid nfw. bis 98 M und 14 M dibrig bleiben. Das Ju:
nehmen gejdhieht am Cnde der v Reihe, anfonft am Anfang. Diefe Bein-
teile gldttet man unter einem feudyten Tud) auf beiben Seiten, verbindet
bie Beinndhte, dann die furgen Kanten der Borberteile und jdlieflic) die
Riidenteile miteinander und gldttet die Nahte gut aus.

Das Leibden wird mit roter Wolle gejtridt. Man nimmt dafir
am Borderteil der Hofen 98 M auf. (49 rvedts und 49 M linfs von der
Mittelnaht.) RNun [teidt man einen 16 cm Hhohen Gtreifen, Hin mit v M,
auriid mit [ I und Hort mit einer I Reihe auf. Dann beginnt man die
Armldder, indem man am Wnfang der nadjten r Reihe und der nadten
[ Reihe je 6 M ablettet. Hievauf nimmt man immer am Anfang und
Enbe der drei nddjten r Reihen je eine M ab, im gangen aljo 6 MW, o
dah 80 M iibrig bleiben. Str. eine | Reihe uriid. Vet der néddjten v Reihe
ftr. 2 M zufammen, jtr. 34 Majden, fette 8 M ab (fiir den Halsaus|dnitt),
fte. 34 M, die nadjte M abheben, 1 M fjtr., die abgehobene M BHeriiber:
tehen. Die nddjte [ Reihe: jtr. 35 I M. Fiir die andern 35 [ W nimm
eint newes MWollinduel. Nun werden die Adyjelteile auf die 35 W aujgebaut,
inbem man immer an der Armlodiante abnimmt, im gangen 6 k. Gleid:
geitig nimmt man aud) an der Halsfante in jeder Reihe eine M ab, bis
im gangen 16 R {ibrig Dleiben. IMit diefen 16 M ftridt man weiter bis
das Wrmlod) 17 cm mijt und Tettet dann ab. — Fiir den Riidenteil des
Leibdens nimmt man auf der Ridjeite der Hofen 98 M auf und fhidt
ihn wie das BVorderteil. Naddem man die Feile geddmpft und die Seiten:
nihte verbunben Hat, arbeitet man mit blauer Wolle 2 Reihen Stibden
um Urmlddher, Schultern und Hals. In der Fweiten Reihe Stibdjen madt
man auf den Adjeln des BVorberteils fe zwei Schlingen als Knopfliger
Dann ndht man dagu paflend am Ridenteil die Knbpfe an. Fivdn
Gummigiirtel madht man mit Knopflodijtih einige Schlingen und et
hindburd. G. R-Sp.

jdmitten und in Oel Dbraunlidy gebraten.

3n

Kiichen-Rezepte

Alleclei aus Jwiebeln.

Gefiillte 3wiebeln. Voun grofen, ge-
jdhalten Jwiebeln [dneidet man einen Dedel
ab und bHohlt fie aus. Nun vermengt man
gehadte Fleijdrejte mit Salz, Pieffer, 1 Lof-
fel Brojamen, Bratenjiis und einem Ci, fiillt
die Majfe in die Jwiebeln, legt den Dedel
wieber Ddarauf und bratet bdie IJwiebeln in
etwas Butter an. Man fiigt etwas Iodendes
Salzwalfer odber Fleijdhbriihe Dbei und Jdmort
bie Jwiebeln langjam eine Tnappe Stunbde.
Sie  werden forgfdltig angeridhtet und mit
Jitvonenjdniken garniert. Salzfartoffeln [dmet-
fen gut bdazu.

Pilz=Jwiebeln Die nad) obigem Re-
3ept ausgehphlten Jwiebeln werden mit ge-
|dhmorten Pilgen gefiillt. Dann jtellt man fie
in eine gebutterte Fovm, giegt einige Lffel
Jauren Rahm und ebenjoviel Fleifhbriihe dar-
iiber, jtreut geriebenen SKife und Brofamen
itber das Gange und fjtellt -es 40—50 Minuten
in den BVadofen. Man ferviert Nubdeln oder
Reis  dagu.

Jwiebelgemiife. Die Jwiebeln werden
fein gefdnitten. Cin Stild Butter lagt man
sergeben, dampft die Jwiebeln 10 Minuten
darin, falgt jie, gieft eine ZTajfe fauren Rahm
und wenig Waffer dagu und ldkt die Jwiebeln
in diefer VBrithe weidy [Hmoren. Sie werden
angeridhtet, mit Peterfilie oder Shnittlaud
Deftreut und neben irgend einer Karioffelfpeife
gereidyt.

Bwiebeln und Tomaten im Ofen.
4—6 grofe J3wiebeln werben in Sdjeiben ge-

Sdyeiben gefdnittene Tomaten werden mit Salz
und Pfeffer beftreut 1 Stunde liegen gelaffen.
Jtun |didtet man abwedfelnd IJwiebeln (jamt
dem Del) und Tomaten in eine gebutterte
Form, jtreut veidhlidy Butterftiidden und Bro-
Jamen Ddariiber und badt die Speife im Ofen
20—30 Minuten. Man ferviert fie mit Mai-
faroni, Nubdeln, Reis ober SKartoffelbrei.

Swiebelfalat. Fein gefdnittene Jwie-
beln . bratet man in Del oder Fett braun-
lid)y, fiigt Salz, Pfeffer und 2—3 Ldffel CEljig
bet, ridhtet nady 14 Stunde an und Jerviert
heip mit Bratwiicjtden.

3wiebelfuden. Man belegt ein Ku-
denbled) mit ausgerolltem SKRudenteig und gibt
folgende Fillle darauf: 6—8 Jwiebeln werden
geldilt, in Waller weid) gefodht, auf ein
Sieb gegeben und fein gewiegt. Dann ddampjt
man fie rajd in Butter (ohne daf jie Farbe
annehmen), lagt Yie abfithlen, riihrt 2 Cier,
eine fleine Taffe fauren obder [ifen Rahm
und etwas Salz dajzu, ftreiht diefe Maffe
auf den SKuden und badt ihn im DOfen gar,
Man  fann nad) Belieben Kiimmel dariiber
ftreuen.

Swiebelfuppe. 6 groBe, verfdnittene
Swiebeln dampft man in Butter gelblid), jtaubt
2 Qoffel Mehl dariiber wund fitllt nady tid-
tigem  Berviihren mit Fleijd-, Knodjen- oder
Gemiijebrithe auf. Die gut gewiirgte Suppe
witd 3/, Gtunde gefodt, durd) ein Sieb ge-
ftridgen, nodmals aufgefodt und iiber 2 ver-
flopfte Cigeld und gebadene Weibrot|deibden
angeridtet. Ef:

Hygienisches

Ausveriauf.

Yusverfauf! JIn  dem
wieder die Ware, meilt Kleider
auf langen Tijdhen aufgeftapelt.
Sommen und Gehen der Kiufer, ein Be i
ein Withlen in den Warenbeftanden. Mit u
ohne Handjhuhe wird jebes Stid — N
KRranfen und Gelundben — befithlt und geprift

Su Haufe wird fogleid bdie fo Dbillig &
ftandene neue Wide angeogen. Jebod ";”
nidjten Tag judt es am Kprper und Ok
Fleden treten auf. Wengtlidy geht man g
Arzt. Der Doftor Dbefieht Jid) den Gd)abﬂt':
Gr fieht bas newe WBdfdeftiid und fadt
,Gind die Saden aus dem usverfauf?

MWarenhaus gt
und  Wilde,
Das ijt e
Betaiten,

L0, Saben  Gie bdie Wifde angeodeh
bevor iié’ gemajden war?¢ ,Ja. Allerdingd

bie Wajde war dody nidt Jdmubig.”

, it dem blogen Yuge erfennt man "N‘;
Sdmuf oft nidt”, jagt der Arzt. ,Die W
witd pielfad) von SHeimarbeiterinnen
jtellt, die oft im gleiden Raume i
wobnen und arbeiten — arbeiten, aud) u:mf=
fie franf find. WUllerhand Schmuf und ?f ik
beitsteime fammeln fi§ in jolder VB At
— und wie lange ftaubt fie [don e, bl
Bat fie jdon alles angefaft, bis ie auf
Ausverfaufstifdy gefommien it!" -

Diefer Ausjdlag, Wollfledite genantt, pr
fid vermeidben, wenn man Ddie neue il
vor dem Gebraud) et griindlid burff%aw“
und plattet. Jm iibrigen nuB nmub
gefat fein, baf durd) foldje neue u"ﬁranf’
jmukige Wifde  gelegentlidy ernftere
Beiten iibertragen werdben.”
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