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

Handarbeiten gu ber Stelle, wo man iljn wieber Braucht,
iljn alfo wieber aufnimmt unb bafür ben ru=

©lusptobictcit bei garbeiiocrtetlung fiit Streifens ljenben gaben mit einf)äfelt.
muffet Beim Stritten ober §äteln. 3um Sdjntude non Kleibern Iäfet fid) biefe

(Sine gute S)ilfe Beim ©lusptobieren einer £äfelei gut oetwenben. Kragen unb ©lernte!»
Streifenanorbnung ift bie ©3idetprobe. Das aBfdjiüffe tann man fo Ijäfeln, ©tütjenränber,

©Irbeitsmateriat twivb in bei geplanten ©In*
orbnung auf_ einen Karton gewidelt. ©lau Be=

fommt fu ein putes Sitb non ber ©Sirfuttg
ber garben gueinaitber, bie fdjöne Setteilung,
bie ©reiten, bie ©Ibftänbc fatitt man rullig er»
proben unb bat nadlet für bie ©lusfüljrung
ftdjete ©Inljaltspunfte. ©lud) für ©SeBereien ift
bies eine oorgüglidje Sorbereitung.

S t r i d I) ä d e I ft t dj in g e to ß b n I i d> e r
unb t u it c f i f d) e r § ä I e I e i. ©lit biefem
Strid=.$äfclftid), ber auf ber Darftellung oben
als bunte ©Irbeitsprobe, unten als Stidjprobe
gegeigt ift, laffen fid) bidjte gläcfyen mit SReiljen»
unb freier SOiufterung arbeiten.

S t r i d I) ä ï e I ft i d) in g e m ö I) n I i dj e t
.§ ä t e I e i. ©lan arbeitet biefe §äfelei in 9îet=
ijen, immer non redjts Tjer, ober bann audj
runbum in Kretfen. Heber bie ©tnfdjlagfette
loirb als erfter ©attg eine gemöl)nlid)e fefte
SJlafdjenreibe gearbeitet, gm folgenbeit ©attg
ftidji man nun niä>t in bie magredjte ©lafdjett»
lettc, fonberu tiefer grotfdjett bie groei fen!red)ten
gadje einer ©lafdje, unb Ijolt bie neue ©lafdje
heraus.

_

Seim garbenroedjfel in ber SReilje nimmt man
bie entfpredjenbe garbe, Iäfet ben anbeten ga»
ben nadjlaufen unb bälelt jbm mit ein Bis

Stulpen an ijjanbfdjuljen. Dann läfjt fid) mit
biefem Stidj aud) gut anbäteln an Stoff,
an Seinen, ©BoIIftoff, Drifot. ©Iber aud) fdjöne,
baltbare Ätffen, Kaffeewärmer, ©liifjeit roerben
baraus.

©Senn man eine offene gtädje arbeiten mill,'
mufi ja ber gaben am ©nbe jeber ©eilje im»
mer abgebrodjen unb bann redjts toieber neu
angefetjt werben. Darum arbeitet man ben
Stricfijäfelftidj aud) tunefifd), toobei bann burd)
bas gurüdgietjen ber gaben mieber nad) redjts
fommt. Die ©Irbeitsflädje biefer ©Irt tunefi»
fdjer §äfelei wirb aber bebeutenb bider als
ber getoöljnlidje Stiidljäfelftidj.

Kommen bei biefer £jäfelei itadj. ber erften
unb groeiten ©Irbeitsweife oereinäelte giguren,
weitläufig im ©runbe oerteilt oor, bann nimmt
man am beften für jebe gigur ein Befonberes
Knüuetdjen, fo baff bann ber gaben nur furge
Streden mitgefürt werben mufj. L. B.

Für die Küche
©in paar Kartoffelrejcpte.

Kartoffel au gratin. gn ber Sdjale
gefodjte, gefcfyälte, in Sdjeiben gefdjnitiene Kar»
toffeln werben Iagenweife mit fertiger ©utter*

faute in eine ausgeftridjene gorm gegeben. Die
Ietjte Kartoffelfdjidjt wirb mit 2 oerguirlten
©iern übergoffen, mit Sutterftüdeldjen beftreut
unb ber ©luflauf im Ofen golbgelb gebaden.

©urri) KartoffeIn. ©ang Heine, ge*
fdjälte, in Salgwaffer nidjt gu weidj gefodjte
Kartoffeln werben in feiger ©utter gefdjroenft
unb mit einer ißtife Surrt)» ipuloer gewürgt,
©tan feroiert fofort.

geiner Kartoffelauflauf, Säuern*
bratwurft wirb mit oiel geljadten grabbeln ge*
braten. Dann gerfdjneibet man bie ©Surft in
Stäbchen, gm gurüdbleibenben gett oerriiljrt
man etwas ©leljl, Senf, fRalim unb Souillon
unb erljitjt barin in Sdjeiben gefdjnitteue, ge»

fodjte Kartoffeln. Diefe gibt man Iagenweife
mit ber ©Surft in eine gebutterte, mit Srojameu
ausgeftreute gorm unb bädt fie bräunlid). Die
©Surftfartoffeln werben geftürgt unb mit ge*

fdjmorten iomaten umlegt.

Kartoffelgemüfe. • Kleine Kartoffel*
djen werben rof) gefdjält, gewafdjeti unb mit
eigrofj Sutter, einer oerfdjnittenen Sellerie,
Saig unb geljadter 3unebe| unb ifseterfilie in eine

flatte Pfanne
'

gegeben. Unter öfterem 2Ben*
ben bämpft man bie Kartoffeln gugebedt Ijalb
weid), ftreuf eine SjanbooII ©letji batüber, läfjt
biefes etwas einfdjmoren unb löfdjt mit 1—2
Daffen Souillon. ©Senn bie Kartoffeln weid)
gefodjt finb, werben fie angeridjtet unb nad)
Selieben mit geriebenem Käfe beftreut.

K a r t o f J e I f o p f. 1/4 ipfb. Sutter riiÇrt
man fd)aumig, gibt 1 <Si unb 2 geriebene,
erfaltete Sdjalenfartoffeln bagu unb rüljrt 111111

tüchtig 4 CEigelB unb nodjmals 3—4 geriebene
Kartoffeln barunter, ©lan würgt mit Saig
unb ©lusfat, giefjt bie fdjaumig gefdjlagetien 4

©iweif; unter bie ©laffe, binbet ben Klofj in
eine gebutterte Seroiette, fniipft biefe gufam*
men, Ijängt fie an einen Keilenftiel unb fodjt
nun ben Kartoffelfopf 1 Stuube in Iangfam
fodjenbem Salgwaffer. grgenb ein Salat fdjmedt
gut bagu.

Kartoffelberg, gn Salgwaffer fodjt
man 6 oerfdjnittene, r.ofie Kartoffeln redjt
weid), giefjt bie Stülje ab unb gerbrüdt bie Kar*
toffeln gu Srei. Sie werben gu einem weidjeii
©lus gerüljrt, -mit einem Stüd Sutter unb 150

©ramm grob geljadtem, geföntem Sdjinlen oer»

mengt unb Bergförmig angeridjtet. Die Kar*
toffeln werben mit einer guten, braunen Saute
überfüllt unb mit halbierten, gefodjtett ffiern
umlegt. E. R.

Allerseele
9?oti Söimli ftül) ir ©latte,
2Bärfe längt, djüeljli Sdiatte.
D'Sunne lüü^tet nümm wie albe,

Uf u furt ft) Iängft^te b'Sdiwalbe.

Still ifi^'s uf be gälber worbe,
©löoe djöme fc^o od ©orbej
©äbel fd)It)dje über b'ülerbe,
©Sott es ädjt fc|o ©Binter wärbe?

gebe ©lorge djaltt ©nffe,
H mps §ätg i^a's nib begrtjffe,
Dafe mps £iebf(^te furt gange
's tuet Ijalt gäng no a=n=i|m Çange.

©oti Söimli ftölj ir ©latte,
©Särfe längt, djüeljli Statte — —
H im ©bildjljof flügt es SIettti
Sldje uf nes früf^es Settli.

$ ermann $ofmann.

Die 8eite fin' Drau unà Daus
xk^^iseuL R^8em^(;L, kvcniMiWMiL

Davàrbeiten zu der Stelle, wo man ihn wieder braucht,
ihn also wieder aufnimmt und dafür den ru-

Ausprobiere» der Farbenverteilung für Streifen- henden Faden mit einhäkelt,
muster beim Stricken oder Häkeln. Zum Schmucke von Meidern läßt sich diese

Eine gute Hilfe beim Ausprobieren einer Häkelei gut verwenden. Kragen und Aermel-
Streifenauordnung ist die Wickelprobe. Das abschlllsse kann man so häkeln, Mützenränder,

Arbeitsmaterial wird in der geplanten An-
ordnung auf einen Karton gewickelt. Mau be-
kommt so ein gutes Bild von der Wirkung
der Farben zueinander, die schöne Verteilung,
die Breiten, die Abstände kann man ruhig er-
proben und hat nachher für die Ausführung
sichere Anhaltspunkte. Auch für Webereien ist
dies eine, vorzügliche Vorbereitung.

S t r i ck h ä ck e I st i ch in gewöhnlicher
und tunesischer Häkelei. Mit diesem
Strick-Käkelstich, der auf der Darstellung oben
als bunte Arbeitsprobe, unten als Stichprobe
gezeigt ist, lassen sich dichte Flächen mit Reihen-
und freier Musterung arbeiten.

Strickhäkelstich in gewöhnlicher
Häkele i. Man arbeitet diese Häkelei in Rei-
hen, immer von rechts her, oder dann auch
rundum in Kreisen. Ueber die Anschlagkette
wird als erster Gang eine gewöhnliche feste
Maschenreihe gearbeitet. Im folgenden Gang
sticht man nun nicht in die wagrechte Maschen-
kette, sondern tiefer zwischen die zwei senkrechten
Fache einer Masche, und holt die neue Masche
heraus.

Beim Farbenwechsel in der Reihe nimmt man
die entsprechende Farbe, läßt den anderen Fa-
den nachlaufen und häkelt ihm mit ein bis

Stulpen an Handschuhen. Dann läßt sich mit
diesem Stich auch gut anhäkeln an Stoff,
an Leinen, Wollstoff, Trikot. Aber auch schöne,

haltbare Kissen, Kaffeewärmer, Mützen werden
daraus.

Wenn man eine offene Fläche arbeiten will,
mutz ja der Faden am Ende jeder Reihe im-
mer abgebrochen und dann rechts wieder neu
angesetzt werden. Darum arbeitet man den
Strickhäkelstich auch tunesisch, wobei dann durch
das Zurückziehen der Faden wieder nach rechts
kommt. Die Arbeitsfläche dieser Art tunesi-
scher Häkelei wird aber bedeutend dicker als
der gewöhnliche Strickhäkelstich.

Kommen bei dieser Häkelei nach der ersten
und zweiten Arbeitsweise vereinzelte Figuren,
weitläufig im Grunde verteilt vor, dann nimmt
man am besten für jede Figur ein besonderes
Knäuelchen, so dah dann der Faden nur kurze
Strecken mitgeführt werden mutz. t.. k.

l ür à IvüeliS
Ein paar Kartoffelrezepte.

Kartoffel au g rat in. In der Schale
gekochte, geschälte, in Scheiben geschnittene Kar-
tofseln werden lagenweise mit fertiger Butter-

sauce in eine ausgestrichene Form gegeben. Die
letzte Kartoffelschicht wird mit 2 verquirlten
Eiern übergössen, mit Butterstückelchen bestreut
und der Auslauf im Ofen goldgelb gebacken.

Curry-Kartoffeln. Ganz kleine, ge-
schälte, in Salzwasser nicht zu weich gekochte

Kartoffeln werden in heißer Butter geschwenkt
und mit einer Prise Curry-Pulver gewürzt.
Man serviert sofort.

Feiner Kartoffelauflauf. Bauern-
bratwurst wird mit viel gehackten Zwiebeln ge-
braten. Dann zerschneidet man die Wurst in
Rädchen. Im zurückbleibenden Fett verrührt
man etwas Mehl, Senf, .Rahm und Bouillon
und erhitzt darin in Scheiben geschnittene, ge-
kochte Kartoffeln. Diese gibt man lagenweise
mit der Wurst in eine gebutterte, init Brosamen
ausgestreute Form und bäckt sie bräunlich. Die
Wurstkartoffeln werden gestürzt und mit ge-
schmorten Tomaten umlegt.

K a r t o f f e l g e m ü s e. > Kleine Kartoffel-
chen werden roh geschält, gewaschen und mit
eigrotz Butter, einer verschnittenen Sellerie,
Salz und gehackter Zwiebel und Petersilie in eine

flache Pfanne gegeben. Unter öfterein Wen-
den dämpft man die Kartoffeln zugedeckt halb
weich, streut eine Handvoll Mehl darüber, läßt
dieses etwas einschmoren und löscht mit 1—2
Tassen Bouillon. Wenn die Kartoffeln weich

gekocht sind, werden sie angerichtet und nach
Belieben mit geriebenem Käse bestreut.

K a r t o f f e l î o p f. 1/1 Pfd. Butter rührt
man schaumig, gibt 1 Ei und 2 geriebene,
erkaltete Schalenkartoffeln dazu und rührt nun
tüchtig 4 Eigelb und nochmals 2—4 geriebene
Kartoffeln darunter. Man würzt mit Salz
und Muskat, zieht die schaumig geschlagenen 4

Eiweiß unter die Masse, bindet den Klotz in
eine gebutterte Serviette, knüpft diese zusam-

men, hängt sie an einen Kellenstiel und kocht

nun den Kartoffelkopf 1 Stunde in langsam
kochendem Salzwasser. Irgend ein Salat schmeckt

gut dazu.

Kartoffelberg. In Salzwasser kocht

man 6 verschnittene, rohe Kartoffeln recht

weich, gießt die Brühe ab und zerdrückt die Kar-
toffeln zu Brei. Sie werden zu einem weichen

Mus gerührt, mit einem Stück Butter und 1S0

Gramm grob gehacktem, gekochtem Schinken ver-
mengt und bergförmig angerichtet. Die Kar-
toffeln werden mit einer guten, braunen Sauce

überfüllt und mit halbierten, gekochten Eiern
umlegt. L. k?.

àllerseele
Roti Böimli stöh ir Matte,
Wärfe längi, chüehli Schatte.
D'Sunne lüüchtet nümm wie albe,

Uf u furt sy längschte d'Schwalbe.

Still isch's uf de Fälder worde,
Möve chôme scho vo Norde,
Näbel schlyche über d'Aerde,
Wott es ächt scho Winter würde?

Jede Marge chalti Ryffe,
U mys Harz cha's nid begryffe,
Daß mys Liebschte surt isch gange
's tuet halt gäng no a-n-ihm hange.

Roti Böimli stöh ir Matte,
Wärfe längi, chüehli Schatte — —
U im Chilchhof flügt es Blettli
Ache uf nes früsches Bettli.

Hermann Hofmann.
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