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

Handarbeiten
#ächelarbeiten als 3lbfd)tu6 für Seroiettcntof^cr», Secüdjcn, STifctj=
bedten u. o m.

9JZalertai: Spit;engam H. C. SRr. 70.

9lr. 1. 1. ÎRetÇe : f. TO. 2. «Reibe : 2 f. TO, 4 fiftm 2 TO. übergeben, 1 f. TO,
4 fiftm., 2 TO übergeben, 1 f. TO., 4 fiftm., 2 TO. übergeben, 2 f. TO.,
6 fiftm., ein 3fadjes Stbcb, 1 TO. übergeben, ein 3fadE)es Stbdj, 1 TO.

übergeben, ein 3fadjes Stbdj., 6 fiftm. 3. «Reibe : 3" bie 1. unb 2

fiftm. bes großen Sogens lommen je 1 Stbd) in bie 3 unb 4. je 4
2 Stbdj., in bie 5. unb 6. je 1 Stbdj., jtmfcben bas 1. unb 2. brei=
fadje Stbib. ber SBotreibe tommt eine f. TO., ein Sögli non 7 TO.,
3toifdjen bas 2. unb 3. breifa^e Stbcb- 1 f. TO. Der Sogen toirb
nochmals in entgegengefetjter «Richtung roieberbolt. 3" &«n folgenben
deinen fifim.»Sogen eine f. TO., 3 fiftm ein ipilot non 4 fiftm.,
3 fiftm., in ben lebten Sogen 1 f. TO.

«Rr. 2. 1. «Reibe: 3n jebes fiöcbiein 1 f. TO. 2. «Reibe: 5 f. TO., 6 fiftm.,
2 TO ber elften «Jleibe überfpringen, 5 f. TO., 5 fiftm. ufto. 3. «Reibe :

3« ber 2. TO. 1 f TO., 2 fiftm 1 TO. ber untern «Reibe überforingen,
1 f. TO., 3 fiftm., 2 TO. überfpringen, 1 f. TO., 2 fiftm. jurüdfieeben,
1 f. TO., 3 fiftm. ufto.

Str. 3. 1. SReibe : 3n jebes Södjlein 1 f- TO., in ber Cede 3 f. TO. 2. «Reibe:
6 f. TO., 1 fiftm., 1 TO. ber erften SReibe überipringen, 2 Stbcb in
bie gleiche TO. nodjmals 2 Stbib-, 1 fiftm 1 TO. überfpringen ufto. g
3n ber (Ede in ber pleidjen TOafdje 2 f. TO. 3. «Reibe : f. TO. Sor, in
ber TOitte unb am (Eitbe ber 2 Stbib- über bie fiftm. 3 f. TO. 3" ber
©de in 2 TOafdben je 2 f. TO

SRr. 4. 1. EReibe : 2 f. TO, 3 fiftm, 2 fiöcbiein überfpringen, 2 f. TO..
3 fiftm. ufto. 2. «Reibe: Hluf bie fiftm. 4 Stbcb-, 4 fiftm., 4 Stbdj-
ufto 3. «Reibe: Hluf bie fiftm. ber ätoeiten «Reiije 3 f. TO-, 1 fiftm.,
3 f. TO-, 1 f. TO. auf bie TOitte ber 4 Stbdj., 3 f. TO. ufto. 3

Häusliche Ratschläge
3Bas febe Hausfrau tolffett muff.

©efebirr braudjt nidjt getrodnet gu uterben, toenn es nach b?'Ï3 4
Spülen auf einen Difdj mit gtaneüunterlage lommt. fitueb eine anbere
poröfe Unterlage genügt. HBenn es 5-10 TOinutcn getrodnet b«t, ift es

fdjranlfertig.

3cber Äodbproäefj toirb oerlürjt unb oereinfadjt, toenn bas ftodjgut
am Hlbenb uorber eine Sicrtelftunbe auf ber gtamme
ftebt, über 5Radjt im gteidjen fficfäj; bleibt, bas bid
mit 3eüungspapier umtounben toirb. TOeiftens
braudjt es ant nädjfien Dag nur nod) eine
Siertelftunbe nadjgelodjt 311 uterben. Das gilt
befonbets für Suppenfleifd), Suppenbubn, 5tot)I*
gemüfe unb für eine TOenge oon 3tal)rungs=
mittein, bie jonft eine lange Sereitungsbauer
haben.

«R e i n I i dj t e i t im §ausbalt tititb erleid)»
tert burd) oerfdjiebene deine Drids: Das Äet)=
ren ber Dcppidje oerurfadjt leinen Staub unb
macljt bie Hlrbeit audj ot)ue Staubfauger unb
Deppidjlebrmafdjine cinfad), toenn bie Ober»
ftcidjc ber Deppidjc mit latttoarmem HBaffer be=

jpritjt toirb, bem eine ÄleinigiJeit Derpentin»
öl 3ugefctjt tourbe. Das HBifdjen ber gupöben,
Staubtttifdjcn unb alle anbetn in ber 2BoI)=

nuitg nötigen Hlrbeiten uterben gerabe baburd)
bebeutenb oereinfadjt.

Hille für ben §ausl)alt etforberlidjett 3 a n b»

tu e r f s 3 c 11 g e fallen fid) in einem tabellofen
©ebraud)S3tiftanb befinben. Sürften, bie utadeln,
toeil fie nidjt feft genug ant Stiel angebratfjt
finb, — TOeffer, bie nidjt fdjneibert — Hluftoafdj»
tiidjer, bie 3erri[fen finb unb leine geudjtigleit
aufnehmen, — Düren, bie quitfdjen — bas
alles finb Dinge, bie ber Hausfrau ihre filrbeit
unnötig erfdjtuercn. 9cie follte fie eilten Hluf»
fdjub bulben, fobalb es fid) barum banbelt, «2lr»

beitsgeräte in Orbnuitg 311 bringen. HBas man
nicht felbft madjeit tarnt, überlaffe man bem
gadjntann, bem fjanbtoerler. Stets ift 3U be»

benten baf; eilte ungenügenb ausgeführte «Repa»
ratur leinen SBert tjat, unb baf; ber gadguattn
basu ba ift, biefe oorjunebmeit.

Das 33 e r r i d) t e 11 unauffdjiebbarer
31 r b e i t e n foil fofort gefdjeljett. Hilles, Utas

man liegen Iäfjt, rwäd)ft 3U einer fiautine an.
TOan lattn fie eines Dages nicht mehr betoäl»
tigen. 3"erft ift oielleidjt nur, ein einjiges
TOal bas «fHätten ber 2Bäfd)e unterblieben. TOan
nal)m fid) oor, bie Hlrbeit am Hlbenb 3U erle»
bigen, laut aber nicht ba;«, unb fo blieb fie
erft einen Dag, baitn eine HBodje in Sergöge»
rung, bis ntait bie einseinen Stüde unge»
plättet benutze.

Das Hinträumen oon Scl)ublaben, bas
Säften ber 3immer, bas TOadjen ber Hktteu,
— eines greift ins anbere. Die llnorbnung aber
ift ber gröfjtc geinib ber Hlrbeit. Sobalb fie
einreibt, utirb bie Hausfrau mit ihrem HBert
überhaupt nidjt mehr fertig.

Hilles, raas utepulegen ift, gelange fo balb
als ntöglidj an feilten tpiat;. 3^itrauben
bes S u ci) e n toirb erfpart, toenn man genau
uieiß, baf; nur an biefer Stelle ber betreffenbe
©egenftanb fein lann. Hluf;er;bem ift ber ge=
georbnete unb gut geleitete §ausl)alt gerabe
an biefen Äleinigleitcn erlenttbar.

Das Hl u s b e f [ e r it 0011 Äleibungsftüden,
Strümpfen unb 2Bäfd;e gcfdjelje fofort. §at fid)
erft eilt gait3er Serg serriffener Sadjen angefam»
ntelt, bann ift bie Hlrbeitsleiftung eine ringe»
beute Saft, bie 3eit unb Äräfte beanfprudjt.

Die © e to ö b n u n g ber gamilienmitgliäber
ait Orbnung ift-freilidj oft eilte Hlufgabe für
bie Hausfrau. Hlber fie follte ttid)t nur oor
ihrer (Erfüllung suriidfdjreden; beim nur allein
baburd) gelangt fie 3U bent 3>et, bos jebe Ejaus»
frau fid) 311 [eben b«t- 3ur H3el)aglid)feit im
Ôeint bei TOinbeftanftrengung ihrer fträfte.

Sch.

Ein paar gute Suppen.
© e b ä d f u p p e. Hlllerlei übriggebliebenes

gleifd) roirb gebadt unb mit einer getoiegten
3toiebeI in Sutter gebämpft. Dann ftäubt
man 2 Söffet TOebl barüber, fügt gebadte
«fkterftlie unb geniigenb gieifdj», fimodjen» ober

©emüfebrülje bei, oerlodjl alles gut unb richtet

nadj 1/4 Stb. über ettoas geriebenen ftäfe an.

(Eiergräupd)enfuppe. 2 ganse (Eier

toerben mit [0 oiel TOebl oerrührt, baf; ein

btdflüffiger Deig entfiel)! 3" 2 1 HBaffer löft

man 2 SouillontDürfeldjen auf, läfjt aufloçben
uttb gibt ben (Eierteig burdj ein nidjt 3U feines
Sieb in bie 33rübe. (Einmal aufgeroallt, tiefp

tet man bie Suppe über ein Stüddjen frifdje
H3utter unb gebadten Sdjnittlaud) an.

iR ei s fuppe. 3« 5leifd)= ober ©emüfe*

brüt)e !od)t man 1 Daffe getoafdjener Hieis uni)

ein paar Heingefdjnittene, gefdjälte fiarotten
gan; tueidj unb ridjtet über ein mit TOiM)

oerquirltes Ci an.
3 r a n 3 ö f i f d) e Suppe. SRan oerroenbet

bie oerfdjiebenften ©emüfe je nad) ber 3al)res»
3eit, rüftet fie, fdjncibet fie in feilte Streifeben
Uttb HBürfeldjen unb bämpft alles sufammen
in einem Stüd 23utter. Dann gibt man ge»

nügenb Salgtoaffer, TOustat unb etwas ^ge»
Ijadte tpeterfilie ba3u unb richtet nad) 1 Stb.

fiod)3eit über geröftete HBeiprotfchinittdjen an.

Domatenfuppe. 3n Sutter bämpft
man 2 fiöffel TOebl bräunlidj, Iöfd),t mit g®'

nügenb HBaffer ab, fügt 3—4 fiöffel Domatem

püree, Sal3,- Pfeffer unb XRusfat bei uttb

locht bie Suppe 1/2 Stb. HBtr richten fie über

geröftete Srotfdjeibcben, gertebenen fiäfe unb

Sdjnittlaud) an. E' R-

Die 8eite à Drau und Dau8
?U^?ISciZL k>vl seiz^^k,

Handarbeiten
Häckelarbeiten als Abschluß für Serviettentaschen, Deckchen, Tisch-
decken u. a m.

Material: Spitzengarn tt, L. Nr. 70.

Nr. 1. 1. Reihe: s. M. 2. Reihe: 2 f. M, 4 Lftm 2 M. übergehen, t f. M
4 Lftm., 2 M übergehen, 1 f. M., 4 Lftm., 2 M. übergehen, 2 f. M.,
6 Lftm., ein Zfaches Stbch, 1 M. übergehen, ein 3faches Stbch, 1 M.
übergehen, ein 3faches Stbch., 6 Lftm. 3. Reihe: In die 1. und 2

Lftm. des großen Bogens kommen je 1 Stbch, in die 3 und 4. je ^
2 Stbch., in die ö. und 6. je 1 Stbch., zwischen das 1. und 2. drei-
fache Stbch. der Vorreihe kommt eine f. M., ein Bögli von 7 M,
zwischen das 2. und 3. dreifache Stbch. 1 f. M. Der Bogen wird
nochmals in entgegengesetzter Richtung wiederholt. In den folgenden
kleinen Lftm.-Bogen eine f. M., 3 Lftm, ein Pilot von 4 Lftm.,
3 Lftm., in den letzten Bogen 1 f. M.

Nr. 2. 1. Reihe: In jedes Löchlein 1 f. M. 2. Reihe: S f. M., ö Lftm.,
2 M der ersten Reihe überspringen, ö f. M., 5 Lftm. usw. 3. Reihe:
In der 2. M. 1 f M., 2 Lftm, 1 M. der untern Reihe übersvringen,
I f. M., 3 Lftm., 2 M. überspringen, 1 f. M., 2 Lftm. zurückstechen,
1 f. M., 3 Lftm. usw.

Nr. 3. 1. Reihe: In jedes Löchlein 1 f. M, in der Ecke 3 f. M. 2. Reihe:
6 f. M., 1 Lftm., 1 M. der ersten Reihe überspringen, 2 Stbch in
die gleiche M. nochmals 2 Stbch., 1 Lftm, 1 M. überspringen usw. g
In der Ecke in der gleichen Masche 2 f. M. 3. Reihe: f. M. Vor, in
der Mitte und am Ende der 2 Stbch. über die Lftm. 3 f. M. In der
Ecke in 2 Maschen je 2 f. M

Nr. 4. I. Reihe: 2 f. M, 3 Lftm, 2 Löchlein überspringen, 2 f. M..
3 Lftm. usw. 2. Reihe: Auf die Lftm. 4 Stbch., 1 Lftm., 4 Stbch.
usw 3. Reihe: Auf die Lftm. der zweiten Reihe 3 f. M, 1 Lftm.,
3 f. M, 1 f. M. auf die Mitte der 4 Stbch., 3 f. M. usw. 3

Däusliebe katLebläAe
Was jede Hausfrau wissen mutz.

Geschirr braucht nicht getrocknet zu werden, wenn es nach heißem
Spülen auf einen T'sch mit Flanellunterlage kommt. Auch eine andere
poröse Unterlage genügt. Wenn es 5-10 Minuten getrocknet hat, ist es
schrankfertig.

Jeder Kochprozeß wird verkürzt und vereinfacht, wenn das Kochgut
am Abend vorher eine Viertelstunde auf der Flamme
steht, über Nacht im gleichen Gefäß bleibt, das dick

mit Zeitungspapicr umwunden wird. Meistens
braucht es am nächsten Tag nur noch eine
Viertelstunde nachgekocht zu werden. Das gilt
besonders für Suppenfleisch, Suppenhuhn, Kohl-
gemüse und für eine Menge von Nahrungs-
Mitteln, die sonst eine lange Bereitungsdaner
haben.

Reinlichkeit im Haushalt wird erleich-
tcrt durch verschiedene kleine Tricks: Das Keh-
ren der Teppiche verursacht leinen Staub und
macht die Arbeit auch ohne Staubsauger und
Teppichkehrn,aschine einfach, wenn die Ober-
fläche der Teppiche mit lauwarmem Wasser be-
spritzt wird, dem eine Kleinigkeit Terpentin-
öl zugesetzt wurde. Das Wischen der Fußböden,
Staubwischen und alle andern in der Woh-
»ung nötigen Arbeiten werden gerade dadurch
bedeutend vereinfacht.

Alle für den Haushalt erforderlichen H a n d-
Werks z enge sollen sich in einen, tadellosen
Gebrauchszustand befinden. Bürsten, die wackeln,
weil sie nicht fest genug am Stiel angebracht
sind, — Messer, die nicht schneiden — Aufwasch-
tücher, die zerrissen sind und keine Feuchtigkeit
aufnehmen, — Türen, die quitschen — das
alles sind Dinge, die der Hausfrau ihre Arbeit
unnötig erschweren. Nie sollte sie einen Auf-
schul, dulden, sobald es sich darum handelt, Ar-
beitsgeräte in Ordnung zu bringen. Was man
nicht selbst »lachen kann, überlasse man dem
Fachmann, dein Handwerker. Stets ist zu be-
denken daß eine ungenügend ausgeführte Repa-
ratur keinen Wert hat, und daß der Fachmann
dazu da ist, diese vorzunehmen.

Das Verrichten unaufschiebbarer
Arbeiten soll sofort geschehen. Alles, was

man liegen läßt, wächst zu einer Lawine an.
Alan kann sie eines Tages nicht mehr bewäl-
tigen. Zuerst ist vielleicht nur ein einziges
Mal das Plätten der Wüsche unterblieben. Man
nahn, sich vor, die Arbeit am Abend zu erle-
digen, kam aber nicht dazu, und so blieb sie
erst einen Tag, dann eine Woche in Verzöge-
rung, bis man die einzelnen Stücke unge-
plättet benutzte.

Das Aufräumen von Schubladen, das
Lüften der Zimmer, das Machen der Betten,
— eines greift ins andere. Die Unordnung aber
ist der größte Feind der Arbeit. Sobald sie

einreißt, wird die Hausfrau mit ihren, Werk
überhaupt nicht mehr fertig.

Alles, was wegzulegen ist, gelange so bald
als möglich an seinen Platz. Zeitrauben-
des Suchen wird erspart, wenn man genau
weiß, daß nur an dieser Stelle der betreffende
Gegenstand sein kann. Außerdem ist der ge-
geordnete und gut geleitete Haushalt gerade
an diesen Kleinigkeiten erkennbar.

Das Ausbessern von Kleidungsstücken,
Strümpfen und Wäsche geschehe sofort. Hat sich

erst ein ganzer Berg zerrissener Sachen angesam-
melt, dann ist die Arbeitsleistung eine unge-
heure Last, die Zeit und Kräfte beansprucht.

Die Gewobn un g der Familienmitgliàr
an Ordnung ist-freilich oft eine Aufgabe für
die Hausfrau. Aber sie sollte nicht nur vor
ihrer Erfüllung zurückschrecken! denn nur allein
dadurch gelangt sie zu den, Ziel, das jede Haus-
frau sich zu setzen hat: Zur Behaglichkeit im
Heim bei Mindestanstrengung ihrer Kräfte.

Lclr.

tbin jzagr Aute Auppen.
Eehäcksuppe. Allerlei übriggebliebenes

Fleisch wird gehackt und mit einer gewiegte»
Zwiebel in Butter gedämpft. Dann stäubt

man 2 Löffel Mehl darüber, fügt gehackte

Petersilie und genügend Fleisch-, Knochen- oder

Gemüsebrühe bei, verkocht alles gut und richtet
nach l/i Std. über etwas geriebenen Käse an.

Eiergräupchensuppe. 2 ganze Eier
werden mit so viel Mehl verrührt, daß ein

dickflüssiger Teig entsteht. In 2 > Wasser löst

man 2 Bouillonwürfelchen auf, läßt aufkochen
und gibt den Eierteig durch ein nicht zu feines
Sieb in die Brühe. Einmal aufgewallt, rich-

tet man die Suppe über ein Stückchen frische

Butter und gehackten Schnittlauch an.
Reissuppe. In Fleisch- oder Gemüse-

brühe kocht man 1 Tasse gewaschener Reis und

ein paar kleingeschnittene, geschälte Karotten
ganz weich und richtet über ein mit Milch

verquirltes Ei an.
Französische Suppe. Man verwendet

die verschiedensten Gemüse je nach der Jahres-
zeit, rüstet sie, schneidet sie in feine Streifchen
uud Würfelchen und dämpft alles zusammen
in einem Stück Butter. Dann gibt man ge-

nirgend Salzwasser, Muskat und etwas ge-

hackte Petersilie dazu und richtet nach 1 Std.

Kochzeit über geröstete Weißbrotschnittchen an.

T o m a t e n s u p p e. In Butter dämpft
man 2 Löffel Mehl bräunlich, löscht mit ge-

nirgend Wasser ab, fügt 3—4 Löffel Tomaten-
püree. Salz, Pfeffer und Muskat bei und

kocht die Suppe h» Std. Wir richten sie über

geröstete Brotscheibchen, geriebenen Käse und

Schnittlauch an. iâ. k.
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