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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten
Nusprobieren der Farbenverteilung fiix Streifen=
muftec  beim  Striden oder Hafeln,

CGine gute Hilfe beim Wusprobieren
Gtreifenanordbnung ijt die Widelprobe.

einer
Das

Wbeitsmaterial witd in der geplanten An-
ordnung auf einen Karton gewidelt. Man Dbe-
fommt fo ecin gutes Bild von bder Wirkung
der Favben jueinander, die Jdpne Berteilung,
die Breiten, die Abjtande fann man rubig er=
proben und Dhat nadher fiiv die Ausfiihrung
Jihere Anhalispunite. Wudy fiir Webereien it
dies ecine vovziiglide Vorbereitung.

Stridhdadeljtid) in gewdhnlider
und tunejifder Hatelei. Mt diefem
Strid-Hateljtid), der auf der Darftellung oben
als bunte Wrbeitsprobe, unten als Stidyprobe
gegeigt iit, Tajjen Jidy didhte Fladen mit Reihen-
und frefer Mujterung arbeiten.

Stridhateljtidy in gewdhnlider
Hatelei, Man arbeitet diefe Hitelet in Rei=
Den, immer von rvedhts Dher, oder damn aud
tundum i Kreifen.  Weber die WAnjdlagiette
witd als erfter Gang eine gewdhnlidhe feite
Majdenreihe gearbeitet. JIm folgenden Gang
fHdt man nun nidt in die wagredite Majdyen=
tette, Jondern tiefer jwijdjen die jwei fenfredyten
Fadje einer Mafde, und Holt die newe Majde
heraus.

Beim Farbenwedyfel in der Reihe nimmt man
die entfpredjende Farbe, ldft den anderen Fa-
den nadlaufen und Hatelt ihm mit ein bis

i der Stelle, wo man ihn wieder braudt,
thit aljo wieber aufnimmt und Ddafiic ben rue
henden Faden wmit einhdfelt.

fauce in eine ausgejtrichene Form gegeben. Die
Tlefte SKartoffelldhidht wird mit 2 verquirlten
Ctern itbergojfen, mit Butterjtiidelden bejtreut

Sum Shmude von Kleidern [aht fich diefe und der Auflauj im Ofen goldgeld gebaden.

Hatelet gut verwenben.
abidyliiffe fann -man fo bateln, Miilenvdnder,

Gtulpen dn Handjdyuben.

Dann Iakt jidy mit
diefem  Stid)y audy gut anbdafeln an  Stoff,
an Leinen, Wolljtoff, Trifot. Aber aud) ddune,
haltbare Kiffen, RKaffeewdrner, Miigen werden
daraus.

Wenn man eine offene Flade arbeiten will,
muf ja der Faden am Ende jeder Reihe im-
mer abgebrodhen und dann rvedits wieder mneu
angefeit werden.  Darum arbeitet man  Dden
Ctridhatelftidy aud) tunefijd), wobei dann durd
das Juriidzichen der Faden wieder nad) redts
fommt. Die Wrbeitsiladye Ddiejer Wrt tumefi=
fer $Hifelei wird aber Dbedeutend Ddider als
der gewdhnlide Stridhiteljtid).

Sommen bei diefer Hifelei nad) der erjten
und 3weiten Arbeitsweije wvereingelte Figuren,
weitldufig im Grunde verteilt vor, dann nimmt
man am bejten fiiv jede Figur ein bHefonderes
Snduelden, Jo dal dann der Faden nur Ffurze
Streden  mitgefiihrt werden muf. L.B.

Fiir die Kiiche

Cin paar Kartoffeleezepte.

KRarvitoffel au gratin., Ju der Sdale
gefodyte, gejddlte, in Sdeiben gejdnitiene Kar=
toffeln werden lagenweife mit fertiger Butter-

Kragen und Wermel-

Currp-KRartoffeln. Gang fleine, ge-
jhdlte, in Salzwaffer nidt zu weid) gefodyte
Kartoffeln werden in Deier VButter gejdywentt
und mit einer Prife Curry-Pulver gewiirst.
PMan ferviert jofort.

Feiner Kartoffelauflauf. Bauern-
bratwurjt wird mit viel gehadten Jwiebeln ge-
braten. Dann ger{dneidet man die Wurft in
RNadden.  JIm  uriidbleibenden Fett verriihrt
man etwas Mehl, Senf, Rahm und Bouillon
und erbift darin in Sdeiben gejdmittene, ge-
todyte RKRartoffeln. Diefe gibt man Ilagenweije
mit der Wurft in eine gebutterte, mit Brofamen
ausgeftreute Form und bdadt fie braunlid. Die
Wurjttartoffeln werden gejtiirgt und mit ge-
jdymorten Tomaten umlegt.

KRartoffelgemiife. - Kleine RNartdffel:
den werden roh) gefdydlt, gewafden und mit
eigrofy  Butter, einer verjdnittenen  Sellerie,
Salz und gehadter Jwiebel und Peterfilie in eine
fladge Pfanne gegeben. Unter bditerem Wen-
den dampft man die Kartoffeln ugededt halb
weid), ftreut eine Handooll Mehl darviiber, lakt
diefes etwas einjdmoren und [Bjdht mit 1—2
Tajfen Bouillon. Wenn die Rartoffeln weid)
gefocht ind, werden fie angeriditet und nad
Belieben mit geriebenem Kdife bejtreut.

Sartoffelfopf 1/ Pfd. Butter rihrt
man jdhaumig, ¢ibt 1 Ei und 2 geriebene,
erfaltete Sdalenfartoffeln dagu und rithet nun
tiihtig 4 Cigelb und nodymals 3—4 geriebene
Kartoffeln  darunter. Man wiirgt mit Galy
und Mustat, ieht die [daumig gejdlagenen 4
Ciweil unter die Maffe, bindet den KIof in
eine gebutterte Gerviette, Tniipft diefe zujam-
nen, hangt Jie an einen Kellenjtiel und Todt
nun den Kartoffelfopf 1 Stunde in langfam
fodendem Salzwaffer. Jrgend ein Salat Jdhmedt
gut dazu.

KRartoffelberg. JIn Salzwafjer Todt
man 6 verfdnittene, rohe Kartoffeln redt
weid), gielt die Briihe ab und 3erdriidt die Kar
toffeln ju Brei. Gie werden 3u einem weiden
NMus geriihrt, mit einem Stiid Butter und 150
Grramm grob gehadten, gefodtem Sdinfen ver
mengt und bergfdrmig angeridhtet. Die Kar-
toffeln werden mit einer guten, braunen Sauce
iiberfilllt und mit Halbierten, gefodhten Ciern
wumlegt. E.R.

~ Allerseele

Roti Voimli jtdh ir Matte,
Warfe ldangi, diehli Sdatte.
D'CGunne liiiidhtet niimm wie albe,
Uf u furt Jy lingjdte b Sdwalbe.

Ctill ijd’s uf de Fdlder worde,
Move dpme oo vo Torde,
Nabel [Hlyde iiber d'WAerde,

Wott es ddht [do Winter wdrde?

Jede Morge dalti Ryffe,

U mys Hiry da’s nid begryife,
Daf mys Liebjdhte furt ijd) gange — —
's tuet halt gdng no a=n=thm Dange.

Roti BVovimli jtbh iv Matte,

Wirfe langi, diiehli Sdatte — —

U im Childhhof fligt es Blettli

Ade uf nes friifdes BVettli:
Hermann Hofmanm.
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