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Die Seite fiir Frau und Haus

HANDARBEITEN, ERZIEHUNGSFRAGEN, PRAKTISCHE RATSCHLAGE, KUCHENREZEPTE

Handarbeiten

Kleintinder=Sehiirzden fite das Alter von 1 bis
2 TJahren, nady obenjtehender Abbilbung.
Bon L. B.

Das  cine, ein  Rodidiiczdhen mit  langen
Trigerdyen, fann als Sdubidiirze iibers Kleid
ober aud)y als Rodlein iiber ein Sdlitttden
oder Unterbliisdyen getragen werden.

Cin gerader Rodteil von 1 bis 1,20 m Weite
wird ergdnjt durdy den Leibdhenteil von 60
bis 64 cm gefdloffencr Weite, am Modell ijt
es ein gerader Gtreifen von 615 cm Hdhe und
Tragerdyen von 18 cm  Linge. Der Leibdyen-
Streifen tann bis 12 cm hody gefdnitten fein
und befonumt bei groferer Breite ausgejdnittene
Avmlddyer und entfpredyend Fiirzere Trdagerdyen.
Wbftand vom dufzeren Nand bder beiden Trdger
20 Dbis 22 cm. Cine ecinfade Handitiderci
fhmiidt das Kleiderdiivgden. Fejton- und Vor-
ftiche Dilden den leidhten Vordenjdmud. Paj-
fende Gtidereivorlagen finden Sie in . 16
und 18 der ,,Berner Wodje diefes Jahrgangs.
Cin  ausgezogener  Faden erleidhtert das A=
beiten in diefem Stoff; es ijt Kleiderleinen,
irgendein  grobfdadiger Baumwolljtoff oder ein
Rebsgewebe ift ebenjo geeignet.

Das  Hiangejdiivgdhen mit Bindebandern ijt
in rajder  Mafdyinenarbeit fertiggejtellt. Die
Sdyirge gejdumt; Halss, Wrmlod= und Tajden=
vander befelt und die Stepplinien gerade als
Sdymud  beniit.  Ju diejer Sdmuditepperei
verwendet nan als Shiffdenjaden weiden Stid-
faden, oben den gewdhuliden Majdinenfaven,
jo ergibt jidy die wirfungsvolle Stepplinie auf
der  Vorberfeite, wenn man linfsfeitig  ndht.
Diefe  Stepplinien  fonnen wiederholt werben
aut dem einfaden Stoff anlehnend an die erjte
Sawmjtepplinie in engen oder weitern ADbjtanden,
bis etne jdpne Wirtung da ift.

Soldye  Majdinen-Stepperei  ijt  ein  guter
Sdymud fiir Kinderfadyen, befonders aud)y Fum
Aendern oder gum  Verldngern geeignet. Mt
wenig  Wrbeit Tonnen Crjafjtoffe jum Gangen
pajfend gemadyt, Wnjaflinien Fum Sdinuude,
ober audy alte Stoffe durdy frijde Farben De-
lebt werden.

Hiusliche Ratschlige

Das Efjen im Freien,
Wir niien die warme Jabhreszeit oft wviel

3u wenig aus, lrof allem SKultus, Dden wir
Deute mit der Freiluftbewegung treiben. Wir
hatten vielleidyt cinen leinen Garten, mit ei-
ner Dhiibjd) im Griinen verftedten RLaube, eine
offenc  Terrajle, einen BValfon, und es fallt
uns nidt ein, das Effen bei (donem Wetter
fiitr uns und unfere Familie draufen 3u fer-
vieven. Biel lieber dedt man im Wohnzimmer
oder gar in ber RKiide den Tifd). Da Idnnen
die Sdiiffeln und Platten gleid) von der An-
ridyte auf dben Tifd) Hiniibergeftellt werden. Und
jo jibt man Tag fiir Tag in diefer ungemiit-
lichen Umgebung und verzehrt jelten mit einem
redhten Yergniigen fein Mabhl. Eine Kiide —
man madt jie ja fo gerne um Wohnraum —
fann natiiclid)y mit ihren aufgehingten Pfan-
nen, mit dem mit [dhnubigem Gefdirr vollge-
itellten  Abtropfbrett, dent Gasherd, dem un=
verneidlidhen Kehridyteimer und allen fonjtigen
notwendigen Geritidaften, feinen Dbehaglidyen
Cindrud  maden. Den Gpeifenden, der nady
etwas mehr GemiitliGieit Verlangen tragt, wird
das Dbefte CEjfen in jold) einem Raume nidt
fonderlid)y munden. Doppelt gut wird ihm aber
int Freten die einfadite Mahlzeit jdymeden, mit
Auslidt auf eine griine RNafenfladye, cine Baume=
gruppe, auf den See, die Berge oder einen
nahen Wald. — Wie gerne wiitben oft, wenn
diejes Gervieven im Freien der Hausfrau allein
suoiel  Arbeit madyt, Vater und Kinder mit
Hand anlegen, den Tifd) deden und das Effen
binaustragen Bhelfen. — Jd) Habe einmal auf
einem Gpagiergang, der midy an einem Bauern:
hof vorbeifiihrte, gefehen, wie unter einem breit-
daftigen NuBbaum, mit Blid ins Griine vingsum,
an einfad) gejinunertem Tifde die K[nedte und
Mdagde unter frohem Laden und Sderzen ihr
Abendbrot etnnahmen. Dies hat mid) [o ein-
ladend berithrt, daf i) mid) am Tlebjten gleid)
unter die RQeute gejet hitte. Diefes Efjen im
Freten war Dbeftimmt fiiv die  Menfdjen, die
miide und bungrig von jdwerer Tagesarbeit
Detmfamen, ein freudiges WAusruben, das ihnen
die verftandige Hausfrauw mit wenig Miihe be-
reitet Datte. L.W.

Fiar die Kiiche

e Tage Salat.

Mimofa-Salat. Jarte Endivien wer-
den redht fein gejdhnitten und mit Mayonaie
vermengt. 2—3 Cier werden hart gefodyt, ge-
fhalt, Baloiert und bdas Weike vom Gelben
trennt. Das Weie wird gehadt und unter
den Galat gemengt und das Gelbe gerieben
und {iber das Gange gejtreut.

JNeuwer Tomatenfalat. 4 fejte, reije
Tomaten [dneidet man in Sdeiben und ent:
fernt die wdfjerigen Teile. Dann fiigt man
gewiegte Peterfilie und Jwiebel, 2 ERlb{fel ge:
mabhlene Niiffe, Selleriefalz und Olivendl bei
und betrdufelt die Mijhung mit Jitronenjaft
nady Belieben.

Bunter Salat. Wir [dneiden jzarte
junge Radiesden in dimne Sdeibden, beftrenen
fie mit Tafelfalz und geben fie Dergformig in
eine weite Sdyifjel. Rings Herum Tegt man
tn Sdeibdyen geidmittene  weidy gefodhte, mit
Oel, Ritronenjaft, Rahm, Gewiiry und Schnitl-
laud) vermengte RKarotten und wnlegt diefe mit
einem Krang von  Krefjefalat.  Die  Sehiifjel
wird fternartig mit Eiervierteln garniert.

Rohioftialat. 2—3 Jwiebeln, einige
Radiesden und 3wei Karotten werden in blatt:
ditnne  Scdeibden  gejdmitten, ujanumen ver:
mengt und mit einer Salatfaufe von Oel, 3i:
tronenfaft, Salz und Rahm dibergoifen. Do
Galat wird mit gehadtem GSelleriegriin beftrent.

Belgifher Salat. Salatfartoffeln wer
den in der Sdale gefodyt, gejddlt, in Sdypeiben
gefdnitten und auf befannte WArt ju Salat aw
gemadyt. Unter Ddiefen mifdht man gehadte,
Dart gefodyte Cier und in Sdeiben gejdnit
tene, gefdmorte ‘Pilze. Nun Dbereitet man aue
swei gewiegten Gdjalotten, einem gejdyabten, jau:
ren Upfel, 2 Dartgefodten Eigelb, Senj, Ol
Cifig, etwas Fleijdextraft und einer Prife 316:
fer ecine didfliifjige Saufe wnp gibt fie iber
die Kartoffelmijdhung.

Gpavgelialat. Dimnne, gany zarfe Spors
gel {halt man, fodyt jie in Salwajjer weid),
Tt Tie qut verfropfen, [dneidet fie in fle-
nere Gtitde und vermengt fie mit Mayonatle.
Der Salat witd mit einer Mifdung von §¢
hadtem Sdyinfen und Peterfilie beftrellill‘R

Jiic  Robhivitler.

Gellevie{ditifel. 2 mittelgroge, 8¢
jdlte Selleriefnollen mwerden getieben.unbﬂ mt
einer fleinen Tajle Rahm, wenig Olivendl, 2
Lbffeln Jilvonenjaft, etwas Salz und 2 539[’
feln  $Haferfloden tidytig vermengt. Nad 12
Stunde Gtehen wird bdie Speife mit Sellerie
gritn bejtreut und ferviert.

Qartoffel{alat. 2 rohe RKartoffeln,
bis 2 Jwiebeln, eine fleine gefdilte, .entm"te
Gurfe und 3—4 junge Karotten [dneidet man
in blattditnne Sdeibden. Diefe Gen‘iiic_"ﬁf
viilhet man mit Oel, Sitronenjaft, Sellericiali
und gehadten Krdutern.

Spinat mit Maygonaife Ein Teller
voll Gpinal eine mittlere Jwiebel und en;t
Gandooll  Peterfilic werden gehadt und M
Mayonaife vermengt.

Tomatenjdiiijel. 3 feingefdnittene 1%’
waten, 15 Tajfe Reisfloden, Salj, 31troneﬂiaT;
Sdnittlaud) und etwas Oel verrithrt maﬂj‘"?q
faltig zujanmumen, gibt die Mijdung bergfvfmt;
auf eine Platte und legt bdiinne Schrotdrd
[deiben rings Herum.
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