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

Handarbeiten
©eftricftter QJabemtgug für ein 12jcif)rtges TOfibdjeit.

9lls TOaterial fût btefen 33abeangug brauet man ettoalOO g buntel»
blaue unb 100 g Ieudjtenbrote 4fäbige 2Boüe, bie man in einer befonberen
Qualität für SBabeangüge uerlangt. Sie Sänge uon ber Schulter an ge=

meffen, ift 68 cm, bie obere 33cite, unter ben türmen gemeffen, ift 70 cm.
9t(s ©röfrenmufter bienen folgenbe Hingaben : 7 rechte TOajtfjen 2,5 cm
unb 10 Steigen finb 2,5 cm tjod). Hlbtürgungen : ftr. [triäen, r rechte

TOafd)e, I Iinte TOafdje, TO TOafdjen. — Hm fefte fRänber gu ergtelen,

fted)e man beim Hlbftriden immerioonjijintenlin'ibiejangefcijlagenen TOafdjen.

S i e $ o f e n : Seginne an beut ©ürtelteil bes liniert Seines. Schlage 112
TO an mit blauer 33oI(e unb arbeite abtoechfelnb 1 r, 1 I, einen Streifen
oon 3 cm «Breite. SRun beginnt bos gormett bes SRüdenteils. TOan ftride

hingetjenb r, gurüd immer I. 3unäd)ft ftr. 7 r, toenbe, [tr. 7 I gurüd. SRäfifo
SReihe : Str. 14 r, toenbe unb ftr. 14 I gurüd. galjre fo fort, inbem bu
in feber tRei^e 7 TOafcfren mefrr bagu nimmft, bis bu 98 SDïafcljen baft unb 141
übrig bleiben. Sann ftr. eine SReitje r gerabe burdj unb eine SReitje I gurüd. -SRun nimm eine TO tünfang ber näcbften r «Reibe gu unb fo jebe folgenbe
r SReibe bis 132 TO auf ber SRabet finb. Sann ftriäe toeiter obne 3unebmm'
bis bas turge Sorberteil 25 cm lang ift. SRun formt man ben Seinteil,
SRimrn am tünfang unb ©nbe feber r SReibe 1 93Î ab, bis 98 TO bleib«,
Sann ftride toieber einen SRanb 1 r, 1 I, oon 3 cm Sreite. Ivette giemlidj
lofe ab. —- Sas anbete Sein toirb entfprecfrenb gearbeitet, aber bes

gönnen bes SRüdenteils beginnt an einer I SReibe, nachbem man erft eine

r SReibe nad) bem ©ürtelteil geftäctt bat. Str. 7 I, toenbe, 7 r gurüd. 141,
toenbe, 14 r gurüd ufto. bis 98 TO unb 14 TO übrig bleiben. Sas 3u»

nehmen geflieht am ©nbe ber r SReibe, anfonft am Sünfang. Siefe 33ein-

teile g'ättet man unter einem feuchten Sud) auf beiben Seiten, oerbinbet
bie Seinnäbte, bann bie turgen Äanten ber Sotberteile unb fd^liefjlidb bie

SRüdenteile miteinanber unb glättet bie STÎâtjte gut aus.

Sas fleibiben toirb mit roter 2BoEte geftridt. TOan nimmt bafüt
am Sorberteil ber ftofen 98 TO auf. (49 redjts unb 49 TO Unis oon bet

TOittelnabt-) SRun ftridt man einen 16 cm boben Streifen, bin mit r TO,

gurüd mit I TO unb hört "tit einer I SReibe auf. Sann beginnt man bie

3rmlöd)er, inbem man am SInfang ber näcbften r SReibe unb ber näcbften

I SReibe je 6 TO ableitet, hierauf nimmt man immer am 9lnfang unb

©nbe ber brei näcbften r SReiijen fe eine TO ab, im gangen alfo 6 TO, ft

bafr 80 TO übrig bleiben. Str. eine I SReibe gurüd. Sei ber näcbften r Sîeitjt

ftr. 2 TO gufammen, ftr. 34 TOafdjen, leite'8 TO ab (für ben §alsausfdjnitt),
ftr. 34 TO, bie näcbfte TO abheben, 1 TO ftr., bie abgehobene TO herüber»

gieben. Sie näcbfte I SReibe : ftr. 35 l TO, gür bie anbetn 35 l TO nimm

ein neues StBoütnäuet. SRun roerben bie Südjfelteile auf bie 35 TO aufgebaut,
inbem man immer an ber Sürmlocblante abnimmt, im gangen 6 TO. (51#
geitig nimmt man aucb an ber §alsiante in feber SReibe eine TO ab, bis

im gangen 16 TO übrig bleiben. TOit biefen 16 TO ftridt man toeiter bis

bas Sürmlod) 17 cm mifrt unb leitet bann ab. — gür ben SRüdenteil bes

Seibdjens nimmt man auf ber SRüdfeite ber §ofen 98 TO auf unb ftridt

ihn toie bas Sorberteil. SRadjbem man bie Seile gebämpft unb bie Seifen»

nähte oerbunben bot, arbeitet man mit blauer äßoHe 2 SReiben Sfäbajen

um Sürmlöcber, Schultern unb §als. 3n ber graeiten SReibe Stäbchen iticnfjf

man auf ben Süchfeln bes Sorberteils fe gtoei Schlingen als Änopfftüff-
Sann näht man bagu paffenb am SRüdenteil bie ftnöpfe an. gilt ben

©ummigürtel macht man mit Änopflodjftid) einige Schlingen unb gieljt 11)*

hinburch- G R--Sp»

Küchen-Rezepte
Sflllerlei aus 3fieb«0'-

ffiefüllte 3 rote be In. Sou grofreit, ge=
fchälten 3mrebeln fchnexbct man einen Seifet
ab unb höhlt fie aus. SRun oermengt man
gebadte gleifcbrefte mit Saig, Sßfeffer, 1 £öf»
fei Srofamen, Sratenfüs unb einem ©i, füllt
bie TOaffe in bie 3®tebeln, legt ben Sedel
toieber barauf unb bratet bie 3n>iebeltt in
ettoas Sutter an. TOam fügt ettoas lodgeubes
Salgroaffer ober gleifcbbtübe bei unb ftfimort
bie 3tfiebeln langfatn eine Iitappe Stunbe.
Sie roerben forgfältig angerichtet unb mit
3itroneufchni|en garniert. Salglartoffeln fcbmef»
Jen gut bagu.

SP 11 g 3 œ i e b e I n. Sic nach obigem «Re»

gept ausgehöhlten 3®iebeltt toerben mit ge=
fdpitorten spilgeit gefüllt. Sann (teilt man fie
in eine gebutterte gorm, giefrt einige fiöffel
fauren SRat;m unb ebenfooiel gleifdjbrübe bar»
über, ftreut geriebenen Itäfe unb Srofamen
über bas ©ange unb ftellt es 40—50 TOinuten
in ben Sadofen. TOan feroiert SRubeln ober
SReis bagu.

3 u)ie b et g e m ü fe. Sie 3fiebeln roerben
fein gefchnitten. ©in Stüd Sutler läfgt man
gergeben, bämpft bie 3roiebeln 10 SOîinuten
barin, falgt fie, giefjt eine Saffe fauren SRahnt
unb toenig SJBaffer bagu unb Iäfjt bie 3roiebeln
in biefer Stühe meid) fdjmoren. Sie roerben
angeriihtet, mit Sßeterfilie ober Schnittlaud)
beftreut unb neben irgenb einer Äartoffelfpeife
gereicht.

3 toie be In unb 2 o m a t en im Ofen.
4—6 grojge 3®i*öeln toerben in Scheiben ge=

fchnüten unb in Oel bräunlich gebraten. 3n
Scheiben gefäfnittene Somaten roerben mit Saig
unb Spfeffer beftreut 1 Stunbe liegen gelaffen.
SRun fchichtet man abtoechfelnb 3toiebeln (famt
bem Oel) unb Somaten in eine gebutterte
gorm, ftreut reidjliib Sutterftüdchen unb Sro»
famen batüber unb bädt bie Speife im Ofen
20—30 TOinuten. TOan feroiert fie mit TOal»

larotti, SRubeln, SReis ober ilartoffelbrei.

3roiebelfalat. gein gefdjnittene 3rcie=
bellt bratet man in Oel ober gett bräun»
lid), fügt Saig, Spfeffer unb 2—3 ßöffel ©ffig
bei, richtet nach 1/4 Stunbe an unb feroiert
heifs mit Srattoürftchen.

3 to i e b e 11 u ch e n. TOan belegt ein .ftu»
chenblech mit ausgerolltem Äudfenteig unb gibt
folgenbe gtille barauf: 6—8 3roiebeln roerben
gefdiält, in TOaffer roeiih gelodjt, auf ein
Sieb gegeben unb fein geroiegt. Sann bämpft
man fie rafdj in Sutter (ohne bafg fie garbe
annehmen), läfet fie ablüblen, rührt 2 ffiier,
eine tieine Saffe fauren ober füfreit SRafrm
unb ettoas Saig bagu, ftreidjt biefe TOaffe
auf ben Äuchen unb bädt ihn im Ofen gar,
TOan lamt nad; Selieben Hümmel batüber
(treuen.

3roiebelfuppe. 6 gtofre, oerfcbnittene
3toiebeIn bämpft man in Sutter gelblich, ftäubt
2 Söffet TOefrl batüber unb füllt nach tüd)=
tigern Serrüfrten mit gleifcb», itnochen» ober
©emiifebrüfre auf. Sie gut geroürgte Suppe
toirb % Stunbe gelocht, burd) ein Sieb ge»

ftrichen, nochmals aufgelodjt unb über 2 oer»
Ilopfte ©igelb unb gebadene SÜBeifrbrotfcbeibcben
angerichtet. Er.

Hygienisches
Slusoerlauf.

Süusoerlauf! 3" bem SÜBarenfraus W
roieber bie SÏBare, meift Äleiber unb Sffiäfch«,

auf langen Sifdjen» aufgeftapelt. Sas ift ®
kommen unb ©e^en ber Käufer, ein ^Betajten,

ein SÜBüblen in ben SIBarenbeftänben. TOit im»

ohne §anbfcbuhe roirb jebes Stüd —
Äranlen unb ©efunben — befühlt unb geprüft-

3u §aufe roirb fogleid) bie fo billig
fianbene neue SBäfdje angejogen. 3ßbö^ ûw

näcbften Sag judt es am ftörper unb ro«

frieden treten auf. Slengftlidj ge^t man g
«Crgt. Ser Soltor befieht Jich ben Schabe';

©r fieht bas neue TOäfcheftüd unb W',;
„Sinb bie Sachen aus bem Slusoerlauf-

„3a." „§aben Sie bie Sßäfcbe angegoge,

beoor fie getoafchen roar?" „3<t- SHIerbnig »

bte 3Bäfche roar boch nicht fchmufrig-

„TOit bem blofren Sluge erfennt man

Schmufr oft nicht", fagt ber SIrgt. „Sie »e
roirb oielfacf) oon "Heimarbeiterinnen je g

ftellt, bie oft im gleidjen Saume
roohnen unb arbeiten — arbeiten, auch ®

fie Irani finb. ÎHIerhanb Sdjmutj unb M

hertsïeime jammeln fid) in foldfer SBafcf)

— unb toie lange ftaubt fie febojj

hat fie fd)on alles angefafrt, bis fte auf

Susoerlaufstifch gelomnten ift!"
„Siefer Susfdjlag, TOollflechte genannt, wp

fich oermeiben, roenn man bte. neue

oor bem ffiebraud) erft grünbluh ^.nratif
unb plättet. 3m übrigen mufr man ou

gefafrt fein, bafr burd) fotfh« n.„nt»
fchmufrige TOäfche gelegentlich ernftere

heilen übertragen toerben."

Die 8eite à Drau unâ Daus
?U^XII8LIZL U^8eHI-IeL, LâMNKKM?IL

Danàriieiteii
Gestrickter Badeanzug für ein 12jähriges Mädchen.

Als Material für diesen Badeanzug braucht man etwa IM g dunkel-
blaue und IM Z leuchtendrote 4sädige Wolle, die man in einer besonderen

Qualität für Badeanzüge verlangt. Die Länge von der Schulter an ge-
messen, ist 68 cm, die obere Weite, unter den Armen gemessen, ist 70 cm.
Als Größenmuster dienen folgende Angaben: 7 rechte Maschen — 2,3 cm
und 10 Reihen sind 2,3 cm hoch. Abkürzungen: str. — stricken, r — rechte

Masche, l — linke Masche, M — Maschen. — Um feste Ränder zu erzielen,
steche man beim Abstricken immerlvonWntenIin'jdiezangeschlagenen Maschen.

DieH o sen: Beginne an dem Gllrtelteil des linken Beines. Schlage 112
M an mit blauer Wolle und arbeite abwechselnd 1 r, 1 l, einen Streifen
von 3 cm Breite- Nun beginnt dos Formen des Rückenteils. Man stricke

hingehend r, zurück immer l. Zunächst str. 7 r, wende, str. 7 l zurück. Nächste

Reihe: Str. 14 r. wende und str. 14 l zurück. Fahre so fort, indem d«
in jeder Reihe 7 Maschen mehr dazu nimmst, bis du 93 Maschen hast und 14 U
übrig bleiben. Dann str. eine Reihe r gerade durch und eine Reihe l zurück. -Nun nimm eine M Anfang der nächsten r Reihe zu und so jede folgende
r Reihe bis 132 M auf der Nadel sind. Dann stricke weiter ohne Zunehmen'
bis das kurze Vorderteil 23 cm lang ist. Nun formt man den Beinteil.
Nimm am Anfang und Ende jeder r Reihe 1 M ab, bis 38 M bleiben.

Dann stricke wieder einen Rand 1 r, 1 l, von 3 cm Breite. Kette ziemlich
lose ab. — Das andere Bein wird entsprechend gearbeitet, aber das

Formen des Rückenteils beginnt an einer l Reihe, nachdem man erst eine

r Reihe nach dem Gürtelteil gestrickt hat. Str. 7 l, wende, 7 r zurück. 141,
wende, 14 r zurück usw. bis 38 M und 14 M übrig bleiben. Das Zu-
nehmen geschieht am Ende der r Reihe, ansonst am Anfang. Diese Bein-
teile g'ättet man unter einem feuchten Tuch auf beiden Seiten, verbindet
die Beinnähte, dann die kurzen Kanten der Vorderteile und schließlich die

Rückenteile miteinander und glättet die Nähte gut aus.
Das Leibchen wird mit roter Wolle gestrickt. Man nimmt dafür

am Vorderteil der Hosen 98 M auf. (49 rechts und 49 M links von der

Mittelnaht.) Nun strickt man einen 16 cm hohen Streifen, hin mit r M,
zurück mit l M und hört mit einer l Reihe auf. Dann beginnt man die

Armlöcher, indem man am Ansang der nächsten r Reihe und der nächste»

l Reihe je 6 M abkettet. Hierauf nimmt man immer am Anfang und

Ende der drei nächsten r Reihen je eine M ab, im ganzen also 6 M, so

daß 80 M übrig bleiben. Str. eine l Reihe zurück. Bei der nächsten r Reihl
str. 2 M zusammen, str. 34 Maschen, kette'8 M ab (für den Halsausschnitt),
str. 34 M, die nächste M abheben, 1 M str., die abgehobene M herüber-

ziehen. Die nächste l Reihe: str. 33 l M. Für die andern 35 l M nimm

ein neues Wollknäuel. Nun werden die Achselteile aus die 35 M aufgebaut,
indem man immer an der Armlochkante abnimmt, im ganzen 6 M. Gleich-

zeitig nimmt man auch an der Halskante in jeder Reihe eine M ab, bis

im ganzen 16 M übrig bleiben. Mit diesen 16 M strickt man weiter bis

das Armloch 17 cm mißt und kettet dann ab. — Für den Rückenteil des

Leibchens nimmt man auf der Rückseite der Hosen 98 M auf und M
ihn wie das Vorderteil. Nachdem man die Teile gedämpft und die Seite»-

nähte verbunden hat, arbeitet man mit blauer Wolle 2 Reihen Stäbchen

um Armlöcher, Schultern und Hals. In der zweiten Reihe Stäbchen mcht

man aus den Achseln des Vorderteils je zwei Schlingen als Knopflöcher.

Dann näht man dazu passend am Rückenteil die Knöpfe an. W dm

Gummigürtel macht man mit Knopflochstich einige Schlingen und zieht M
hindurch. O. st.-Sp

Allerlei aus Zwiebeln.

Gefüllte Zwiebeln. Von großen, ge-
schälten Zwiebeln schneidet man einen Deckel
ab und höhlt sie aus. Nun vermengt man
gehackte Fleischreste mit Salz, Pfeffer, 1 Lös-
sel Brosamen, Bratenjüs und einem Ei, füllt
die Masse in die Zwiebeln, legt den Deckel
wieder darauf und bratet die Zwiebeln in
etwas Butter an. Main fügt etwas kochendes
Salzwasser oder Fleischbrühe bei und schmort
die Zwiebeln langsam eine knappe Stunde.
Sie werden sorgfältig angerichtet und mit
Zitronenschnitzen garniert. Salzkartoffeln schmek-
ken gut dazu.

Pilz-Zwiebeln. Die nach obigem Re-
zept ausgehöhlten Zwiebeln werden mit ge-
schmorten Pilzen gefüllt. Dann stellt man sie
in eine gebutterte Form, gießt einige Löffel
sauren Rahm und ebensoviel Fleischbrühe dar-
über, streut geriebenen Käse und Brosamen
über das Ganze und stellt es 40—50 Minuten
in den Backofen. Man serviert Nudeln oder
Reis dazu.

Z wie bel g e m ü se. Die Zwiebeln werden
fein geschnitten. Ein Stück Butter läßt man
zergehen, dämpft die Zwiebeln 10 Minuten
darin, salzt sie, gießt eine Tasse sauren Rahm
und wenig Wasser dazu und läßt die Zwiebeln
in dieser Brühe weich schmoren. Sie werden
angerichtet, mit Petersilie oder Schnittlauch
bestreut und neben irgend einer Kartoffelspeise
gereicht.

Zwiebeln und Tomaten im Ofen.
4—6 große Zwiebeln werden in Scheiben ge-

schnitten und in Oel bräunlich gebraten. In
Scheiben geschnittene Tomaten werden mit Salz
und Pfeffer bestreut 1 Stunde liegen gelassen.
Nun schichtet man abwechselnd Zwiebeln (samt
dem Oel) und Tomaten in eine gebutterte
Form, streut reichlich Butterstllckchen und Bro-
samen darüber und bäckt die Speise im Ofen
20—20 Minuten. Man serviert sie mit Mak-
karoni, Nudeln, Reis oder Kartoffelbrei.

Zwiebelsalat. Fein geschnittene Zwie-
beln bratet man in Oel oder Fett bräun-
lich, fügt Salz, Pfeffer und 2—3 Löffel Essig
bei, richtet nach 1/4 Stunde an und serviert
heiß mit Bratwürstchen.

Z wi e b e l ku ch e n. Man belegt ein Ku-
chenblech mit ausgerolltem Kuchenteig und gibt
folgende Fülle darauf: 6—8 Zwiebeln werden
geschält, in Wasser weich gekocht, auf ein
Sieb gegeben und fein gewiegt. Dann dämpft
man sie rasch in Butter (ohne daß sie Farbe
annehmen), läßt sie abkühlen, rührt 2 Eier,
eine kleine Tasse sauren oder süßen Rahm
und etwas Salz dazu, streicht diese Masse
auf den Kuchen und bäckt ihn im Ofen gar.
Man kann nach Belieben Kümmel darüber
streuen.

Zwiebelsuppe. 6 große, verschnittene
Zwiebeln dämpft man in Butter gelblich, stäubt
2 Löffel Mehl darüber und füllt nach tüch-
tigem Verrühren mit Fleisch-, Knochen- oder
Gemüsebrühe aus. Die gut gewürzte Suppe
wird 3/4 Stunde gekocht, durch ein Sieb ge-
strichen, nochmals aufgekocht und über 2 ver-
klopfte Eigelb und gebackene Weißbrotscheibchen
angerichtet. ^r.

Ausverkauf.

Ausverkauf! In dem Warenhaus liegt

wieder die Ware, meist Kleider und Wäsche,

auf langen Tischen aufgestapelt. Das ist ei»

Kommen und Gehen der Käufer, ein Betasten,

ein Wühlen in den Warenbeständen. Mit >w

ohne Handschuhe wird jedes Stück ^
Kranken und Gesunden - befühlt und geprüft

Zu Hause wird sogleich die so billig er-

standene neue Wäsche angezogen. Jedoch ain

nächsten Tag juckt es am Körper und rei

Flecken treten auf. Aengstlich geht man M
Arzt. Der Doktor besieht .sich den Schade»

Er sieht das neue Wäschestück und stî
„Sind die Sachen aus dem Ausverkauf.

„Ja." „Haben Sie die Wäsche angezoge n

bevor sie gewaschen war?" „Ja. Allerdmg,
die Wäsche war doch nicht schmutzig.

„Mit dem bloßen Auge erkennt man de»

Schmutz oft nicht", sagt der Arzt. „Die MW
wird vielfach von Heimarbeiterinnen ^ °

stellt, die oft im gleichen Raume schM -

wohnen und arbeiten — arbeiten, auch »

sie krank sind. Allerhand Schmutz und L

heitskeime sammeln sich in solcher Wasch

— und wie lange staubt sie schon ein,

hat sie schon alles angefaßt, bis sie auf

Ausverkaufstisch gekommen ist!" ^
„Dieser Ausschlag, Wollflechte ge"°m't. A

sich vermeiden, wenn man die neue

vor dem Gebrauch erst gründlich dulch -

und plättet. Im übrigen muß '»an

gefaßt sein, daß durch solche neue

schmutzige Wäsche gelegentlich ernstere

heiten übertragen werden."


	Die Seite für Frau und Haus

