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

Handarbeiten
9Dtarfttnc£.

SDlaterial: 1 Knäuel à 50 g Sßerlgarn H.C.
91t. 5 Sronce=ombté 603. 1 Stahli)älli Dir. 6.

31 u s f il f) r u n g :
34 ßuftmaf tjen anfd)Iagcn.
1. 2 out: 40 Sttlbd)cn, |e dite Kuftmafdje

b03t»ifd)en.
2. Sour: Sit jebc £uftmafd)e 1 Stäbchen,

ttad)her 2 flufitnafd)cn.
3. Sour: 3ü iebcit 3wifdjenraum 5 £uft=

mafdjen mit einer fc|teit SDiufdje anbä'gen.
3n bitfet SlBiife arbeitet man 8 Sollten. Bann

folgen 8 Souren mit je 8 £ufimajd)en, nadlet
10 £uftmafd)en bis jut geroünfd)ten £änge. §entel
anmachen, au 2 Seiten ben Burdjpig cinjicljen.

tprnftifdjee gefiridtcr Sdjal.

©rtlärung bcr Sllbfiirjungen: SDt. Sülafdje,
r. red)ts, umfdjl. umfdjlagen.

(Braue, weidje SlBoIIe bleut jur §erftellung
eines 110 3eutimeter taugen, 25 3entimeter
breiten Sdjais. 3luf einem 3tnfd).ag oott
46 SOI. ftridt man t)in= unb fjergetjcnb möglidjft
lofe 8 Sftabeln r. Hieran fdjliefjt fid> ein SUtu=

[terftreifen uott 6 Diabein. (Sie crfte S0Ï.

roirb ftets abgehoben unb bic leijte SDt. r.
geftridt. Sie ädijieit beibe int SDtufter nidjt
mit.) 1.. Dlabel: abwedjfelnb Intal abnehmen
unb Intal umfdjl. 2. Dlabel: abmedjfelitb ein»

mal abnehmen unb Intal untfdjl. (abnehmen,
bas ift belt ilmfdjlag abheben, oie näd))"$e SOI.

abftriden, beit abgehobenen llntfdjt. übergieljett).
3. bis 6. Dlabel: raie 2. Dlabel. Dluit folgen
5 Dlabeln r., 1 DJlufterftreifen, 5 Sfiabelit r.,
1 SOiufterftreifen, 250 Dlabeln r., 1 DJiufter=
ftreifeit unb 2mat abtoedjfglnb 5 Dlabeln r.
unb 1 SDiufterftreifen, 3uleijt 8 SDÎ. r. — Ber
Sd)at tanii natiirlid) in anbetet garbe ""b
itad) Selieben mit bunten SDiufterftreifen ge=
arbeitet tocrbeit. E. R.

Praktische Katschläge
Bie SOittfdjafisfdjürie.

Bie Sdjiiräe mar immer ein tppifdj weib*
Itches Kleibungsftüd. „®t läuft jeder Schübe
naef) C' unb „(Bine gute grau muh eine breite
Sdjiitje t>aben!" heip es rebensartlid). Bas
junge SDtäbd)en, bas Saustöhterdjcn aber, beut
nod) leine erntthafte £eiftung jugemutet würbe
trug roenigfteits eine Bänbel= ober spuijfd^ürje,
um jarte SIBeiblidjfeit anjubeuten.

Bie grauenemanjipation rixette ber Sdjiirge
fcharf 'gu £eibe, unb §anb in §aub bamit
gingen gefellfhaftlihe Sorurteile, bie im Bra=
gen einer Schürte etwas Entwürdigendes unb
Serabfetjenbes fatjeit. Bie Hausfrau empfaub
es peinlich, mit bem oerpönten Kleibungsftüd
überrafcht gu werben unb riß es fdjnell ber=
unter, wenn unerwarteter 93cfuch tant; bas
junge SDiäbdjen, bas ftubierte ober im Seruf
ftanb, benii^te überhaupt teine Sd)üt3e mehr
unb hält« M über bie 3umutung, ein Sputj»
fdjüt3d)en 3u tragen, not £ad>en galnge'.t; unb
fogar bie Hausgehilfin fanb es unter ihrer
SBürbe, etwa mit umgebunbener Schür3e 311111

Kaufmann ©inholen 3U gehen.

3m flaufe ber 3"hre aber ftetlte es fid)
heraus, toafj bie Scijûrge prattifd) unentbehr»
lid) mar. Sie drang fogar in SDlännerberufe
oor, unb diente, ßaboranten, grifetire uf».
find heute ot)ne Sd)iir3enmaute[ faft nicht mehr
311 beulen. Silber and) bie Serufsfrau, bie
Sertäuferin ober Komptoiriftin, trägt gerne
eine Sd)ür3e, begw'. ein Sdjür3entieib, bas bas
Umtleibett im Setriebe erfpart, immer nett
ausfielt unb bod) prattifd) bie Kleidung fdjiiljt.

Slluf biefem Umwege ift auch *ùe Sffiirtfd)afts=
fchürge tuieber gu ©l)ren gelangt, iiiufontei;r, als
heute bie Hausfrau nicht biofj mehr in bie
Kiidje geht, um 3U infpigieren ober mitzuhelfen,
fonbern bie Hausarbeit tn ei ft allein erledigen
mufj. SBe3eid)ncnb für biefen Umfdjmuitg ift es,
baf) aud) SDlobenblätter bie SU3 irtfd) a f tsfd) ii rge,
bie fo lange oernachläffigt mar, wieder unter
ihre SDlobelle aufgenommen hoben. Sllrbeit ift
feine Sdjaitbe mehr, unb mit ber Sllrbeit um
gcrtrennlich oerbunben ift eben bie Sd)iir3e,
bie bas Kleib fchottt. gebenfalls wirft fie
wefentiid) angenehmer mtb freunblidjer als ein
flediges Kteib ober ein abgenähter Sdjlafrod,
mit bem man bei ber SDlorgenarbeit im Saufe
herumfdjtampt.

©ine I>elle, farbige £atj= ober Brägerfdjiirge
ift für jugenblidje ©eftalten immer fleibfaut,
bod) lamt fie niemals bie Kleibfdjürge erfeljeit,
ba fie bie Sllermel nicht belt unb daher ihren
3toed, bas Kleid 3U fd)üljen, nicht oollfomutcn
erfüllt, ©npsig bie SJlermelfdjürge ift es, bie
allen SUnforberungen praEtijd) am bejten eut»

fpridjt. SDlan ïaitn fie über jedes Kleib gichen
unb fd)nell ablegen, roeitit man nidjt darin
überrafdjt merbett mill ober einen Sllusgang cor»
l)at. Sie bietet beit SBorteil, bah ntait im
SBinter barunter mann ange3ogen fein failli,
roährenb man fonft, ber leichtern Sleinigung
roegen, nur ein leichtes SDSafdjtleib tragen tonnte;
int Sommer dagegen genügt es oöllig, fie über
bie Untertleibung anzulegen, fo bah ntait bei
ber Sllrbeit tocniger oon ber Sifce beläftigt
roirb.

SDlan oerfertigt bie Sllermelfdjüräe enttueber
aus hellem, leidjt toafchbarem Stoff ober aus
bunflem, glatten 3eug (£üfter ober illotl)),
das den Sdpnuh nicht leicht annimmt. Silin

praïtifdjften ift es tnohC 3met foId)er Sd)iir3en
311 beitiihen; bie bttttllc, roeitiger burdjiäffige
3um SRäunten unb ©ntftauben, bie helle für
bie Äüdjenarbeit. SBeibe töttnen immer nett
unb gut ausfehen, fiitb entcoeber ootne burdj*
getnöpft ober im SDiiden gefdjloffeit mtb in
der Baille gegürtet. Um den Suis näl)t man

einen {leinen Ätagen ober legt ben ber Stufe
heraus, fo bah die Schübe, trolj ihres rein
pratti|cf)eii ©huralters bodj einen tleibarligen
©tnbrud hwuttuft.. -hl-

Küchen-Rezepte
güttf Sratuiurffs3le3epte.

Sratrourft mit Senffauce. 3 Spaar
Sratwürfte toerben mit {pilgern SDteffer einige
SDlale gejtodjen unb fdjön braun gebraten. Bann
bereitet, man aus Sutter, gel)adter, bräunlich
gebratener 3®iebel, Senf, Sal3 unb ettoas
Sdptittlaud) eine mit SIBaffer fämig getodgte
Sauce uttb gieht fie reiht ,h«'î? über bie warms
gehaltenen SBratwürftec

Sratrourft mit Bomaten. 2ßir bras
ten die Sratwürfte auf gewohnte SIBeife unb
fdgneiben fie bann in Siäbdjen. Bontaten wers
ben in Sdgeiben gefhnitten unb mit Salß unb
spfeffer beftreut. 3" eine gebutterte gorm
fd)id)tet man abmedtfelnb SDSurft unb Bomaten,
gieht eine Baffe SouilIonmürfeIbrüt)e barübet,
beftreut bie oberfte Bomatenlage mit Sutlers
ftüddjen unb Srofamen unb bädt bie Speife
im Ofen 1/2 Stunde. Äartoffelgeridjte ober
SRubeln paffen basu.

Sratwurft mit Sff e p f e I. 1/2 Butjenb
fhöne faute Sllepfel fdptetbet man

'
nah bem

Sd)äleit in Siertel, beftreut fie mit 3uder
unb 3imt unb [afjt fie einige Stunben ftelgen.
Bann iäfjt man ein gtohes Stüd gett heih
werben, legt Sauernbratwurft fpuern, ftreut bie
Sllepfel unb einige aufgequellte Äorintheu rings
herum unb fdpnort alles weih- Bie Sllepfel,
bie man nad) einiger 3eit forgfältig wendet,
bürfen nicfjt breiig werben. SDlan richtet bie
SIßurft bann ait, legt bie Sllepfel ringsherum
unb gieht die mit einigen £öffe!n weihem
SÏBein ober SDloft aufgelohte Stülge barüber.

Äartoffelduflauf mit Srats
w u r ft. 3« der Sdjate getodjte Äartoffeln
fhneibet man nod) warm in Sheiben. Unters
beffen hat man bie Sratwurft gebraten unb mit
etwas SIBaffer gcfdjmort. Sie wirb in Sdgeiben
gefhnitten. Bie Sälfte ber Äartoffeln legt
man in eine gebutterte gorm, gibt bie Srats
wurft barauf, bedt mit dem SReft ber £ats
toffein, ftreut Sutterftüdd)en barauf, gieht eine
Baffe gut gewürste Sutter= ober Bomatenfauce
barüber unb bädt bie Speife im Ofen 20 SDli»

nuten.

Sratwur ft lühlein, ©ute Sratwurft
wirb 10 SUlinuten in wenig SIBaffer ohne Sutter
gefdjmort. Bann fhneibet man fie in 3iemlid)
bide Sheiben, wendet fie in Omelettenteig
unb bädt fie in gett fhwimmenb ober in
flacher spfamte. ©rüner Salat wirb ba3U
feroiert. E. R.

SHSas todje id) die nüdjfte SlBodje?

SDl 0 n t a g : SReisfuppe, gebratene £eber, £at=
toffelftod und ©nbioienfalat.

B i e it s t a g: Äartoffelfuppe, Shmîenmatfaroni
unb Slumenlohlfalat.

5DI i 11 w 0 h 1 ffieroftete ©riesfuppe, Srat«
würfle, Äohlgemüfe unb gebadene Aartoffel»
ftengethen.

Bonnerstag : Srotfuppe, SReisring mit
hartgefohten, halbierten ©tern umlegt, mit
Bomatenfohe übergoffen.

g r e i t a g : Bapiolafuppe, panierte gifd)fitets,
Salstartoffeln unb ©nbioienfalat.

Samstag: 3uue6elfuppe mit Ääfe, Äalbs<
toteletten unb Selterieauflauf.

Sonntag: Bomatenfuppe, SBùrft,. Sped,
Sauertraut, .Kartoffeln, gebrannte ©rème und
Sistuits. E. R.

Die Heiìe àr Drau unâ Daus

Danâarlzeiten
Marktnetz.

Materials 1 Knäuel à M A Perlgarn ti.L.
Nr. b Bronce-ombrs 633. 1 Stahlhâlli Nr. 6.

Ausführung:
31 Luflmasche» anschlagen.
1. Tour: 13 Stäbchen, je eine Luftmasche

dazwischen.
U. Tour: I» jede Luflmasche 1 Stäbchen,

nachher 2 Lufunaschen.
3. Tour: In jeden Zwischenraum S Lust-

Maschen mit einer fegen Masche anhängen.
In dieser Weise arbeitet inan 8 Touren. Dann

folge» 8 Touren mit je 8 Lufnnaschen, nachher
1t) Luflmasche» bis zur gewünschten Länge Henkel
anmachen, au 2 Seilen den Durchzug einziehen.

Praktischer gestrickter Schal.

Erklärung der Abkürzungen: M. — Masche,
r. — rechts, umschl. — umschlagen.

Graue, weiche Wolle dient zur Herstellung
eines 110 Zentimeter langen, 25 Zentimeter
breiten Schals. Auf einem Ansch.ag von
45 M. strickt mau hin- und hergehend möglichst
lose L Nadeln r. Hieran schließt sich ein Mn-
sterstreifen von 6 Nadeln. (Die erste M.
wird stets abgehoben und die letzte M. r.
gestrickt. Sie zählen beide im Muster nicht
mit.) 1. Nadel: abwechselnd Imal abnehmen
und Imal umschl. 2. Nadel: abwechselnd ein-
mal abnehmen und Imal umschl. (abnehmen,
das ist den Umschlag abheben, die nächste M.
abstricken, den abgehobenen Umschl. überziehen).
3. bis L. Nadel: wie 2. Nadel. Nun folgen
5 Nadeln r., 1 Mnsterstreifen, 5 Nadeln r.,
1 Musterstreifen, 253 Nadeln r., 1 Muster-
streifen und 2mal abwechselnd 5 Nadeln r.
und 1 Musterstreifen, zuletzt 3 M. r. — Der
Schal kann natürlich in anderer Farbe und
nach Belieben mit bunten Musterstreiscn ge-
arbeitet werde». U. l?.

Die Wirtschastsschürze.
Die Schürze war immer ein typisch weib-

liches Kleidungsstück. „Er läuft jeder Schürze
nach!" und „Eine gute Frau muß eine breite
Schürze haben!" heißt es redensartlich. Das
junge Mädchen, das Haustöchterchen aber, dem
noch keine ernsthafte Leistung zugemutet wurde
trug wenigstens eine Tändel- oder Putzschürze,
um zarte Weiblichkeit anzudeuten.

Die Frauenemanzipation rückte der Schürze
scharf zu Leibe, und Hand in Hand damit
gingen gesellschaftliche Vorurteile, die im Tra-
gen einer Schürze etwas Entwürdigendes und
Herabsetzendes sahen. Die Hausfrau empfand
es peinlich, mit dem verpönten Kleidungsstück
überrascht zu werden und riß es schnell her-
unter, wenn unerwarteter Besuch kam? das
junge Mädchen, das studierte oder im Beruf
stand, benutzte überhaupt keine Schürze mehr
und hätte sich über die Zumutung, ein Putz-
schürzchen zu tragen, vor Lachen gekugelt; und
sogar die Hausgehilfin fand es unter ihrer
Würde, etwa mit umgebundener Schürze zum
Kaufmann Einholen zu gehen.

Im Laufe der Jahre aber stellte es sich

heraus, daß die Schürze praktisch unentbehr-
lich war. Sie drang sogar in Männerberufe
vor, und Aerzte, Laboranten, Friseure usw.
sind heute ohne Schürzenmantel fast nicht mehr
zu denken. Aber auch die Berufsfrau, die
Verkäuferin oder Komptoiristin, trägt gerne
eine Schürze, bezw. ein Schllrzenkleid, das das
Umkleiden im Betriebe erspart, immer nett
aussieht und doch praktisch die Kleidung schützt.

Auf diesem Umwege ist auch die Wirlschasts-
schürze wieder zu Ehren gelangt, umsomehr, als
heute die Hausfrau nicht bloß mehr in die
Küche geht, um zu inspizieren oder mitzuhelfen,
sondern die Hausarbeit meist allein erledigen
muß. Bezeichnend für diesen Umschwung ist es,
daß auch Modenblätter die Wirtschaftsschürze,
die so lange vernachlässigt war, wieder »nter
ihre Modelle aufgenommen haben. Arbeit ist
keine Schande mehr, und mit der Arbeit nn-
zertrennlich verbunden ist eben die Schürze,
die das Kleid schont. Jedenfalls wirkt sie

wesentlich angenehmer und freundlicher als ein
fleckiges Kleid oder ein abgenützter Schlafrock,
mit dem man bei der Morgenarbeit im Hause
herumschlampt.

Eine helle, farbige Latz- oder Trägerschürze
ist für jugendliche Gestalten immer kleidsam,
doch kann sie niemals die Kleidschürze ersetzen,
da sie die Aermel nicht deckt und daher ihren
Zweck, das Kleid zu schützen, nicht vollkommen
erfüllt. Einzig die Aermelschürze ist es, die
allen Anforderungen praktisch am besten ent-
spricht. Man kann sie über jedes Kleid ziehen
und schnell ablegen, wenn man nicht darin
überrascht werden will oder einen Ausgang vor-
hat. Sie bietet den Vorteil, daß mau im
Winter darunter warm angezogen sein kann,
während man sonst, der leichtern Reinigung
wegen, nur ein leichtes Waschkleid tragen könnte;
im Sommer dagegen genügt es völlig, sie über
die Unterkleidung angulegen, so daß mau bei
der Arbeit weniger von der Hitze belästigt
wird.

Man verfertigt die Aermelschürze entweder
aus Hellem, leicht waschbarem Stoff oder aus
dunklem, glatten Zeug (Lüster oder Kloth),
das den Schmutz nicht leicht annimmt. Am
praktischsten ist es wohl, zwei solcher Schürzen
zu benützen; die dunkle, weniger durchlässige
zum Räumen und Entstauben, die helle für
die Küchenarbeit. Beide können immer nett
und gut aussehen, sind entweder vorne durch-
geknöpft oder im Rücken geschlossen und in
der Taille gegürtet. Um den Hals näht man

einen kleinen Kragen oder legt den der Bluse
heraus, so daß die Schürze, trotz ihres rein
praktischen Charakters doch einen kleidartigen
Eindruck hervorruft. -Iri-

-Rezepte
Fünf Bratwurst-Rezepte.

Bratwurst mit Senfsauce. 2 Paar
Bratwürste werden mit spitzem Messer einige
Male gestochen und schön braun gebraten. Dann
bereitet man aus Butter, gehackter, bräunlich
gebratener Zwiebel, Senf, Salz und etwas
Schnittlauch eine mit Wasser sämig gekochte
Sauce und gießt sie recht heiß über die warm-
gehaltenen Bratwürste^

Bratwurst mit Tomaten. Wir bra-
ten die Bratwürste auf gewohnte Weis« und
schneiden sie dann in Rädchen. Tomaten wer-
den in Scheiben geschnitten und mit Salz und
Pfeffer bestreut. In eine gebutterte Form
schichtet man abwechselnd Wurst und Tomaten,
gießt eine Tasse Bouillonwllrfelbrühe darüber,
bestreut die oberste Tomatenlage mit Butter-
stückchen und Brosamen und bäckt die Speise
im Ofen Hz Stunde. Kartoffelgerichte oder
Nudeln passen dazu.

Bratwurst mit A e p s e l. h/z Dutzend
schöne saure Aepfel schneidet man nach dem
Schälen in Viertel, bestreut sie mit Zucker
und Zimt und läßt sie einige Stunden stehen.
Dann läßt man ein großes Stück Fett heiß
werden, legt Bauernbratwurst hinein, streut die
Aepfel und einige aufgequellte Korinthe» rings
herum und schmort alles weich. Die Aepfel,
die man nach einiger Zeit sorgfältig wendet,
dürfen nicht breiig werden. Man richtet die
Wurst dann an, legt die Aepfel ringsherum
und gießt die mit einigen Löffeln weißem
Wein oder Most aufgekochte Brühe darüber.

Kartoffeläuflauf mit Brat-
wurst. In der Schale gekochte Kartoffeln
schneidet man noch warm in Scheiben. Unter-
dessen hat man die Bratwurst gebraten und mit
etwas Wasser geschmort. Sie wird in Scheiben
geschnitten. Die Hälfte der Kartoffeln legt
man in eine gebutterte Form, gibt die Brat-
wurst daraus, deckt mit dem Rest der Kar-
toffeln, streut Butterstückchen darauf, gießt eine
Tasse gut gewürzte Butter- oder Tomatensauce
darüber und bäckt die Speise im Ofen 23 Mi-
nuten.

Bratwurstküchlein. Gute Bratwurst
wird 13 Minuten in wenig Wasser ohne Butter
geschmort. Dann schneidet man sie in ziemlich
dicke Scheiben, wendet sie in Omelettenteig
und bäckt sie in Fett schwimmend oder in
flacher Pfanne. Grüner Salat wird dazu
serviert. L. U.

Was koche ich die nächste Woche?

Montag: Reissuppe, gebraten« Leber, Kar-
toffelstock und Endiviensalat.

Dienstag: Kartoffelsuppe, Schinkenmakkaroni
und Blumenkohlsalat.

Mittwoch: Geröstete Griessuppe, Brat-
wurste, Kohlgemüse und gebacken« Kartoffel-
stengelchen.

Donnerstag: Brotsuppe, Reisring mit
hartgekochten, halbierten Eiern umlegt, mit
Tomatensoße Übergossen.

Freitag: Tapiokasuppe, panierte Fischfilets,
Salzkartoffeln und Endiviensalat.

Samstag: Zwiebelsuppe mit Käse, Kalbs-
koteletten und Sellerieauflauf.

Sonntag: Tomatensuppe, Wurst, Speck,
Sauerkraut, Kartoffeln, gebrannte Crème und
Biskuits. L. kî.
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