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

Handarbeiten

1. Sour : 4 fiftm. werben 311 einem SRing gefdjloffen unb 6 mol 1 f. TO.

fiftm. hineingearbeitet.
2. Sour : 3n bie erfte fiftm. 1 f. TO., in bie jtoeite fiftm. 2 f. TO. etc.
3. Sour : 3n bie erfte nnb jraeite fiftm. 1 f. TO., in bie britte fiftm. 2 f. TO., etc.
4. Sour: ©ne gan3e Sour ot)ne filufneljmen.
5. Sour : 3" bie erfte, sraeite unb britte fiftm. 1 f. TO., in bie oierte fiftm.

2 f. TO. etc. .4 .g,.-

2 TOüöen.

Slusführung ber SBorlage lints:
1. Sour: 6 fiftm. werben ju einem SRing ge»

fdjloffen unb 8 f. TO. hineingearbeitet. 2. Sour : 3n
jebe f. TO. 2 f. TO. 3. Sour: 3n bie erfte f. TO.
1 f. TO., in bie 3weite f. TO. 2 f. TO. 4. Sour: 7

fiftm., 1 f. TO. in bie britte f. TO. ber oorherigen
Sour, etc. 5. Sour : 7 fiftm. 1 f. TO. in ben SBogen
ber oorherigen Sour, etc. 6. Sour : SDSie bie 5. Sour.
7. Sour : Stuf bie f. TO. trifft ein Stb., in ben SBogen
6 Stb., etc. 8. Sour : fiïuf jebes Stb. trifft wieber
1 Stäbchen. 9. Sour : 7 fiftm., 1 f. TO. in bas britte
Stb. ber oorherigen Sour. 10. Sour: 7 fiftm.,
1 f. TO. in jeben SBogen ber oorherigen Sour.
11. Sour: 4 Stb. in jeben SBogen, 1 Stb. in jebe
f. TO. 12. Sour: filuf jebes Stb. 1 Stb. 13. Sour:
7 fiftm., 1 f. TO. auf jebes britte Stb. 14. Sour:
3 fiftm., 1 f. TO. in jeben SBogen. 15. Sour: 3n
jeben SBogen treffen 2 Stb., auf bie f. TO. 1 Stb
SRun wirb mit Stb. glatt weitergearbeitet (4 bis
5 Souren) bis 3ur gewiiiijdjten ©röjje unb mit
4 Souren f. TO. abgefdjloffen.

SÄusfüljrung ber SBorlage rechts:
Sie gan3e TOütje wirb forttaufenb 1 fefte TOafdje,

1 fluftmafdje gehätelt. 3n ber 2. Sour trifft bie
f. TO. in bas oorbere ©lieb ber fiftm.

1 So wirb in jeber Sour eine einfache f. TO. mehr swifdjen ben filufneij«
men gehätelt, bamit eine fäjwadfe SBSölbung entfteljt, 4—5 mal eine Sow
ohne fitufnetjmen eingeschoben.

Sffienn man oon ber TOitte aus 12 cm meffen tann, foU bie SRunbe

ungefähr 60 Stiche gählcn gewünfehter Äopfumfang. fiîun arbeitet man 6

cm ohne filufneljmen. 3um Schluß werben 8 Souren f. TO. gehätelt.

Herbstputzete
SHkts, ifjerbftputjete, genügt bie grühiings«

puijete nicht, bie einem jc|on währenb ber fhön«
[ten Jjahresjeit bas fiebeit oergällt? ©emaef),
gar fo arg — §anb aufs §et3 — ift bie
grühlingsputjete ja gar nicht- 3m ©egenteil
jebe wafchechte Hausfrau m u [3 im grütjüng
putjen! ©s wäre gar nicht fitpril, ohne bas
SBettfonnen unb bas ganje Srum unb Sran
bes Spiitjféftes. ©rft wenn bie SBöben unb TOöbel
gläii3en, alte gleiten oerfcljwunben finb, jebe
TOotte tot ift unb bie SBorhänge gewafdjeu finb,
ift grühling! Hub nun im Serbft, wie wäre es,
wenn wie bie sputjerei im Äleinen wieberholen
würben? 3h für mich, ich tue es fdjort um
3ählige 3ahre unb bin gait} gut gefahren babei.
TOit §i!fe meiner grau SBärtfdji, was ba heifit
meine langjährige sputp unb SIBafhfrau, bringe
in an einem (hätten Ottobertag alle TOatratjen
unb gebertiffen, SDSoIIbecteu unb Steppbecten I)in>
ters £jaus. Sißic Hopfen unb bürfteit fie tüct>tig.
Der 3immerbobett wirb mit Stahlfpänen be«

hanbelt, gewidjft, blitjbtant geplodjt unb bie
SUtöbel poliere ici) mit feuchtem ßappen 1111b

fpäter mit TOöbelpoIitur. film Sag oorher habe
icT> bie SBorhänge gewafdjen, es finb teilte fünft'
wollen Seibenoitragen, fonbern weiße TO11IU

oorhänge, bie fo leicht unb rafcf) gewafcheu
unb gebügelt werben töninen. ©laubt mir, es
hat fid) oiel Staub unb Schmitt) angefaniuiell
über ben heißen Sommer, unb mir graut baoor,
wenn ber iit meinen 3immern hätte bleiben
folleu bis im grühling. spidfein fieljt mein
Schlafäimmer wieber aus. Sftummero 3wei, am
anbern Sag bas (Eliminer! 35er SBoben, ber
große Seppid), bas Äanapee, bie Stühle, ber
Sifdj, bie SBilber, alles wirb gepult. Sie filrbeit
ift nicht fo fcl>limnt, bettn brausen weht ja ein
lühler gerbftwinb. Siefes 3at)r betommt mein
©Limmer fogar neue SBorhänge. Siefe habe

id) nicht etwa im grühling getauft, wie es fo
SBrauct) ift, fonbern int ifjerbft. 2Bir brauchen'
bod) im Sommer, wo matt faft immer bie SRoIP
laben unten hat, nicht neue SBorhänge; im §erbft
aber, ba finb wir wieber mehr im 3intnter .unb
wir freuen uns boppelt über bie fchöne genfter«
betleibung. filn einem SRegeittag, wenn id) nicht
bie geringjte fiuft oerfpüre, itts greie 311 gehen,
tommt bie Äüdje an bie fileihe- Ol)ue grau
SBärtfd)i biefes TOal, leere ich alle Äüchenbretter,
wafhe was barauf fteljt, fege fie felber, räume
ben Äüchenfchrant auf unb bie SBorhänge, ja bie
ftüd)enoorhänge, bie wafhe id) fogar ohnehin
alle 2 TOonate, benn fie finb immer fhmutjig.
— ©ttbe Ottober, meiftens fchon früher, ift
ineitte SÎBohnung prächtig fattber. 3h freue
ntid) auf bie gemütlichen Sffirniernadgnittage unb
»abenbe barin, unb weih fhon im ooraus, baß
bie grühlittgspußerei ein Äinberfpiel fein wirb,
betttt meine J5erbftpußete ift ©olbeswert.

©itte alte Sçjausfraii.

Küchen-Rezepte
SRocfetltt.

S a 13 i g : 400 ©ramm TOeljl, 1—2 ©ier,
20—40 ©ramtn SButter, brei fildjtel fitter SlUiTd),
10 ©ramtn Sal).

3uerft TOeljl mit ©iertt unb SButter oerrühren,
bie todjenbe TOildj angießen unb b-ett Seig gut
mit beut fiöffel fdjlagett, bis er SBIafen macht
(10 TOinuten). Samt mit beut jebesmal wieber
ins tohenbe Saljwaffer getauchten ©ß= ober
Seelöffel SRocferlit abfted)en unb ins tohenbe
SüBaffer legen, lofe mit fitplslöffel umrühren,
baff nid)t anhängt. fiBettn bie SRoderlu an bie
Oberfläche lontmeit, eins burdjreiheu unb weiin
fertig, mit Sieblöffel herausnehmen. StBeitcr
wie alle Seigwaren behanbelu. SJlud) als ©e»
ntüfe« unb Salatbeigabe fehr geeignet. SBots

3üglid) mit fertiggetod)tem hei|ett Sörrobft, bas

reichlich' Saft haben foil; in biefe hiueingebeii,
nochmals 10 TOinuten bas ©anse sieben Infjen

ttttb 3u Sifch geben.

fil 111 evHani fcl) er Salat.
Siofje Somateu, int Santpf gar gemachte

Hartoffein 1111b gelochte SellerietitoIIeu 311 gl»
i'hen ober oerfchiebeiten Seilen (je uad) ©e<

fchmact) werben in Scheiben uub Streifen gc'

fd)nitten unb mit serlleiuerteu hartgetochtc«
©iertt unb einigen 3®iebelriitgen oecirteugt
TOavt maht biefen Salat nur mit Oel uttb einet

Spur Sal3 ober mit Salatfauce ober mil

TOaponnaife au.

ttöftlihe Ääfefpeife.

Shlage 3wei ©i Har )u Sdjnee, oermiftp
ben Sd)nee mit 125 ©ramm geriebenein Scljui»
3ertäfe, forme aus beut ©etnifd) walitufjgro|e
Äugeln, rolle biefe Äugeln in feinen SBröfeln

ttttb wirf fie in fehr heifies Oel. SKeidje bas

©eridjt gau3 Ijeifi unb gib baju gefd)mcute

Sßeterfilie.

Obftpubbing.
Stimm gleiche TOeugeit fiîofiueit (SIBeinbeereu),

Äirfheu unb SReinecIaubeit uub befeitige alle

Ärumeit. TOifd)e gleiche TOeitgeu troctener Sorot«

traute unb frifdjet: SButter im ffiefamtgeww
bes Obftes hittstt ttttb tnete alles bttrd). Oj

iiittfi eine fefte Sf3afte entftehen; nötigenfam

hitfft bu mit ein bißchen TOeljl uad). 3R<w)

aus ber spafte eine Ätigel, bie bit in ein ®to*I;

fâcldjen eiufchliefit. Äoche fie oier bis füll
Stunbeit in ftarlem altoholfreient TOein. 4)®"

nimm fie wieber aus beut Sädd)cn. ©w ä

biefetu spubbing irgenb eine ©rènre.

Diefe fiiesepte flammen aus ber Serie pon

3 Büchern: X)ie neue SBeiui

iit 4 äBod)eit heirate, Äocf) fil. SB.©., bu

SBerläg Ä. Shieiteniaiiii, Stuttgart, er|cl)u

finb.

'

Die 3eite à Drnu und Daus
I>K^L^I8(M k^8eu^(;L,

Daudarbeiteu

1. Tour: 4 Lftm werden zu einem Ring geschlossen und 6 mal 1 f. M
Lftm. hineingearbeitet.

2. Tour: In die erste Lftm. 1 f. M., in die zweite Lftm. 2 s. M. etc.
3. Tour: In die erste und zweite Lftm. 1 f. M., in die dritte Lftm. 2 f. M., etc.
4. Tour: Eine ganze Tour ohne Aufnehmen.
5. Tour: In die erste, zweite und dritte Lftm. 1 f. M., in die vierte Lftm.

2 s. M. etc. v ^

2 Mützen.

Ausführung der Vorlage links:
1. Tour: 6 Lftm. werden zu einem Ring ge-

schloffen und 8 f. M. hineingearbeitet. 2. Tour: In
jede f. M. 2 f. M. 3. Tour: In die erste f. M.
1 f. M, in die zweite f. M. 2 f. M, 4. Tour: 7

Lftm., 1 f. M. in die dritte f. M. der vorherigen
Tour, etc. S. Tour: 7 Lftm. 1 f. M. in den Bogen
der vorherigen Tour, etc. 6. Tour : Wie die 3. Tour.
7. Tour: Aus die f. M. trifft ein Stb., in den Bogen
6 Stb., etc. 8. Tour: Auf jedes Stb. trifft wieder
1 Stäbchen. 9. Tour: 7 Lftm., 1 f. M. in das dritte
Stb. der vorherigen Tour. 19. Tour: 7 Lftm.,
1 f. M. in jeden Bogen der vorherigen Tour.
11. Tour: 4 Stb. in jeden Bogen, 1 Stb. in jede
f. M. 12. Tour: Auf jedes Stb. 1 Stb. 13. Tour:
7 Lftm., 1 f. M. auf jedes dritte Stb. 14. Tour:
3 Lftm., 1 f. M. in jeden Bogen. 18. Tour: In
jeden Bogen treffen 2 Stb., auf die s. M. 1 Stb
Nun wird mit Stb. glatt weitergearbeitet (4 bis
8 Touren) bis zur gewünschten Größe und mit
4 Touren f. M. abgeschlossen.

Ausführung der Vorlage rechts:
Die ganze Mütze wird fortlausend 1 feste Masche,

1 Luftmasche gehäkelt. In der 2. Tour trifft die
f. M. in das vordere Glied der Lftm.

1 So wird in jeder Tour eine einfache f. M. mehr zwischen den Ausneh-
men gehäkelt, damit eine schwache Wölbung entsteht, 4—8 mal eine Tom
ohne Ausnehmen eingeschoben.

Wenn man von der Mitte aus 12 am messen kann, soll die Rund!
ungefähr 69 Stiche zählen gewünschter Kopfumfang. Nun arbeitet man ê

om ohne Aufnehmen. Zum Schluß werden 8 Touren f. M. gehäkelt.

Was, Herbstputzet«, genügt die Frühlings-
putzet« nicht, die einem schon während der schön-
steu Jahreszeit das Leben vergällt? Gemach,
gar so arg — Hand aufs Herz — ist die
Frühlingsputzete ja gar nicht. Im GeLenteil
jede waschechte Hausfrau muß im Frühling
putzen! Es wäre gar nicht April, ohne das
Bettsonnen, und das ganze Drum und Dran
des Putzfestes. Erst wenn die Böden und Möbel
glänzen, alte Flecken verschwunden sind, jede
Motte tot ist und die Vorhänge gewaschen sind,
ist Frühling! Und nun im Herbst, wie wäre es,
wenn wir die Putzerei im Kleinen wiederhole»
würden? Ich für mich, ich tue es schon un-
zählige Jahre und bin ganz gut gefahren dabei.
Mit Hilfe meiner Frau Bärtschi, was da heißt
mein« langjährige Putz- und Waschfrau, bringe
in an einem schönen Oktobertag alle Matratze»
und Federkissen, Wolldecken und Steppdecken hin-
ters Haus. Wir klopfen und bürsten sie tüchtig.
Der Zimmerboden wird mit Stahlspänen be-
handelt, gewichst, blitzblank geplocht und die
Möbel poliere ich mit feuchtem Lappen und
später mit Möbelpolitur. Am Tag vorher habe
ich die Vorhäng« gewaschen, es sind kein« kuust-
vollen Seidenvitragen, sondern weiße Mull-
vorhänge, die so leicht und rasch gewaschen
und gebügelt werde» können. Glaubt mir, es
hat sich viel Staub und Schmutz angesammelt
über den heißen Sommer, und mir graut davor,
wenn der in meinen Zimmern hätte bleibe»
sollen bis im Frühling. Picksein sieht mein
Schlafzimmer wieder aus. Nummero zwei, am
andern Tag das Eßzimmer! Der Boden, der
große Teppich, das Kanapee, die Stühle, der
Tisch, die Bilder, alles wird geputzt. Die Arbeit
ist nicht so schlimm, denn draußen weht ja ei»
kühler Herbstwind. Dieses Jahr bekommt meiu
Eßzimmer sogar neue Vorhänge. Diese habe

ich nicht etwa im Frühling gekauft, wie es so

Brauch ist, sondern im Herbst. Wir brauche»,
doch im Sommer, wo »ran fast immer die Roll-
laden unten hat, nicht neue Vorhänge; im Herbst
aber, da sind wir wieder mehr im Zimmer und
wir freuen uns doppelt über die schöne Fenster-
bekleidung. An einem Regentag, wenn ich nicht
die geringste Lust verspüre, ins Freie zu gehen,
kommt die Küche an die Reihe. Ohne Frau
Bärtschi dieses Mal, leere ich alle Küchenbretter,
wasche was darauf steht, fege sie selber, räume
den Küchenschrank auf und die Vorhänge, ja die
Küchenvorhäng«, die wasche ich sogar ohnehin
alle 2 Monate, denn sie sind immer schmutzig.
— Ende Oktober, meistens schon, früher, ist
meine Wohnung prächtig sauber. Ich freue
mich, auf die gemütlichen Winternachmittage und
-abend« darin, und weiß schon im voraus, daß
die Frühlingsputzerei ein Kinderspiel sein wird,
denn meine Herbstputzete ist Goldeswert.

Eine alte Hausfrau.

Nockerl».

Salzig: 499 Gramm Mehl, 1—2 Eier,
29—49 Gramm Butter, drei Achtel Liter Milch,
19 Gramm Salz.

Zuerst Mehl mit Eiern und Butter verrühren,
die kochende Milch angießen und den Teig gut
mit den: Löffel schlagen, bis er Blasen macht
(19 Minuten). Dann mit dem jedesmal wieder
ins kochende Salzwasser getauchten Eß- oder
Teelöffel Nockerln abstechen und ins kochende
Wasser legen, lose mit Holzlöffel umrühre»,
daß nicht anhängt. Wenn die Nockerln au die
Oberfläche kommen, eins durchreißen und wen»
fertig, mit Sieblöffel herausnehmen. Weiter
wie alle Teigwaren behandeln. Auch, als Ee-
müse- und Salatbeigabe sehr geeignet. Vor-
züglich mit fertiggekochtem heißen Dörrobst, das

reichlich. Saft haben soll? in diese hineingebe«,
nochmals 19 Minuten das Ganze ziehen bisse«

und zu Tisch geben.

Amerikanischer Salat.
Rohe Tomaten, im Dampf gar gemachte

Kartoffeln und gekochte Sellerieknolle» zu gieb

chen oder verschiedene» Teilen (je nach Ee-

schmack) werden in Scheiben und Streifen ge-

schnitten und mit zerkleinerten hartgekochte«
Eiern und einigen Zwiebelriugeu vermengt
Man macht diesen Salat nur mit Oel und einer

Spur Salz oder mit Salatsauce oder mil

Mayonnaise an.

Köstliche Käsespeise.

Schlage zwei Ei klar zu Schnee, vermische

den Schnee mit 128 Gramm geriebenem Schwer-

zerkäse, forme aus dem Gemisch walnußgroße

Kugeln, rolle diese Kugeln irr feinen Brösel«

und wirf sie irr sehr heißes Oel. Reiche das

Gericht ganz heiß und gib dazu geschmorte

Petersilie.

Obsipuddmg.
Nimm gleiche Mengen Rosinen (Weinbeeren),

Kirschen und Reineclauden und beseitige alle

Krumen. Mische gleiche Mengen trockener Brot-

krume und frischer Butter im Gesamtgewrchi

des Obstes hinzu rrrrd knete alles durch. ^
muß eine feste Paste entstehen; nötigen»»»
hilfst drr mit ein bißchen Mehl nach.

aus der Paste eine Kugel, die du irr eirr, Swll-
säckchen .einschließt. Koche sie vier bis fwl
Stunden in. starker» alkoholfreiem Wein. Dr»

nimm sie wieder aus derrr Säckchen. Gw z

dieser» Pudding irgend eine Crème.

Diese Rezepte stammen aus der Serie vo«

3 Büchern: Die neue Ernährung, Wenn

irr 4 Wochen heirate, Koch A. B.C., dw

Verlag K. Thienerrrnrrri, Stuttgart, erscyrc

sind.
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