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Die Seite für Frau und Haus
iTrz/V^aw^/r^m, Pr^txrcrAi? icW-sr/i/^c?,

Freude an schöner Wäsche.

<5rf)ort im SSJlittelalter mar ber Hßäfcbe*
fchranf ber Hausfrau bas gemichtigfte
©tüd in ber Hlusfteuer. Sas SBermögen
eines SRäbchens ronrbe nach ben Seinem
fchäfeen abgefdjäfet — Schmud unb SJtöbel
famen erft in smeiter Sinie. — 2lud) un*
fere (Eltern unb ©rofjeltern „ftapelten"
notier Stots 23ett= unb Seibmäfche in ben
Sdjränfen auf, unb id) fann mich noch
genau erinnern, baß meine SOÎutter mir
ersäblte, fie babe in ben erften ÏBochen
ibrer ©be immer SJtühe gehabt, über ben
überreichen Schafe im SSäfcfeefcferanf bie
lleberficht su behalten.

Sie -Kobe änbert fich- Sticht nur bie
Kleibermobe, fonbern auch bie HBâfcfee*
mobe. ©erabe ber ©efchmad in SBesug auf
SSett* unb Seibmäfche bat eine grunble*
genbe Hlenberung erfahren. 2Bir „ftapeln"
nicht mehr Serge man HBäfdjeftüden in
unferer Sabe auf, mir faufen nicht mehr
Singe, bie „ein ganses Sehen lang" halten
fallen. Sies ift aber nicht etma ein 33e=

fenntnis 3ur greube an SJlinbermertigfeit,
nein, bie Qualität ber Höäfcfeeftüde ift gleich
geblieben, mir legen uns nur nicht feft auf
beftimmte gormen.

Sie ©runbform ber ißettmäfche ift im
mefentlichen gleich geblieben: SBettuch,
lleberfchlaglafen, Kopffiffen unb SSesüge.
2lber man oermeibet hier unnötige fRü*
fchen unb Spifeen, überreiche 23ersierun=
gen unb Kopffcfemud. Schlichte gormen
unb Sinien finb oorgefdjrieben unb haben
fich als praftifcb ermiefen. SSettmäfche, bie
mübfam 3U bügeln ift, ift unpraftifth unb
hält nicht. Sötan fennt heute bei ber 2Sett=

mäfche fogenannte „Dagesftreifen", b. b.
Kiffenübersüge unb Heberfchlaglafenftrei*
fen, bie nur tagsüber aufgelegt merben.

Hille ißhantafie, alle Siebe 3nr ©arnitur
fann bie grau bei ber Seibmäfche anmen*
ben. ©chon feit gahren ift man non bem
langmeiligen 2Beiß abgemichen. gn allen
garben prangen jefet bie sierlichen ©tücfe
ber Seibmäfche. Hlucfe gemufterte SBäfche
hat aiel Hlnflang bei ber grau gefunben.
Sie hembhofe ift bas michtigfte HBäfcfee*
ftücf. ißraftifcb unb leicht, mit feiner #anb*
arbeit oersiert ober mit Sîûjihen befefet.
SJtan foil fid) auch bei ber Seibmäfche
hüten, 3U fomplisierte Schnitte unb 3U oiel
SBersierungen au oermenben. ge fchlichter
bas SBäfcheftüd gearbeitet ift, um fo beffer
fifet bas Stleib

fßraftifch ift es, alle HBäfche mit oerftelt*
baren Slchfelbänbern 3U arbeiten, ©s fieht
häßlich aus, menn Sßäfcheftüde über ben
Hlusfdmitt bes Kteibes ragen, fßermenbet
man feibene HIcfefelträger, fo arbeitet man
fie sum Hlnsfnöpfen, bamit beim fffiafchen
bie SSänber nicht mit ber HBafcfelauge in
^Berührung fommen.

Neues aus Spanien
©. iß. S. llnfere proteftantifchen ©emein*
ben Spaniens liegen an manchen Orten
eigentlich unter ftänbigem ©ranatenfeuer.
©enauere eingaben bürfen natürlich nicht
gemacht merben. SDtan geminnt ein SSilb
aus fo'lgenben ^Berichten, mobei abfichtlich
feine Orte genannt finb.

„Sie ©ranaten fliegen ohne SJiafe unb
diel in bie perfchiebenften ©tabtoiertel.
Srei fchlugen auf unferem Ejof ein. dum
©lüd finb bie Seiler feft, ja man hat fich
barin eingerichtet. SBiete Seute fcfeiden
ruhig bie Kinber meiter in bie Schule.
Hluch bie ©ottesbienfte finb nach une raor
gut befucht. 2öir haben erleben bürfen, mie

HIngft unb Sorge unb 5Jlot auch fiele toie=

ber 3U ©ottes Hßort geführt haben, bie

man oorher als nerlorene Schafe hatte
betrachten müffen. gn SJtabrib finb bie

eoangelifchen Schulen überhaupt bie ein=

3igen, bie geöffnet finb. Sort liegen auch

Kirche unb Schule in befonbers gefäbrbe*
ten ©tabtteilen. Sie Kinber fommen trofe=

bem sur Schule, aber nachts hält bas

Sröhnen ber fOlafchinengemehre, bas fßriib
ten ber ©efcbüfee unb bas Krachen ber

fjanbgranaten alle mad). Sie Nahrung
hat bisher nicht gefehlt, namentlich fotoeit
es Sie is unb Del betrifft. „Sie Stäben bes

©lias fliegen in mannigfaltiger ©eftalt
auch heute noch, menn fie auch feit langem
mehr fein gleifch im HJtunbe tragen." Saft
bie ©ehälter unb bie Steuern entrichtet
merben tonnten, „haben mir nor allem ber

treuen Ejilfe unferer Schmeiaer greunbegu
oerbanfen". ©s ift ma'br, mas bas Sieget
ber ©panifchen ©oangelifchen Kirche seigt:
Sen brennenben Sornbufch auf bem Sinai
mit ber Xlm'fdtrift: ©r mürbe boch nicht

oersehrt! Sas ift gerabe jefet, mo bie Stabt
im geuer liegt, bie befonbere duoerficht
unb ber Droft unferer ©laubensgenoffen.

Spruch
©s ift ©ebulb ein rauher Strauch
33oll Somen aller ©nben,
lfnb mer ihm naht, ber merft bas auch

Hin güßen unb an fjänben.
Unb bennod) fag ich: Sah bie SEflüh

Sich nimmermehr oerbrießen,
Sei's auch mit tränen, fpät unb früh
gfm treulich 3U begießen!
llrplöfelicfe mirb er über Stacht
Sein SOtühen bir belohnen,
HBenn über all ben Dornen lacht
©in Strauß non Stofenfronen.

HBilfeelm HBadernaget.

Für die Küche
Sdjœeinsfoteletteti auf Saud).
Sie gemafchenen, oon ben grünen 58Iät=

tern befreiten Saucfeftengel merben in
©atsmaffer einige SJtinuten gefocht unb
bann in eine gebutterte, feuerfefte gorm
gelegt, llnterbeffen hat man einige mittel*
große ©chmeinsfoteletten rafch überbraten,
ïftan legt fie auf ben Saud), übergiefjt
alles mit gefaljenem Stahm unb bäcft bie
©peife 30 SJtinuten in mittlerer .Qifee. Sas
gleifch uairb oon deit au deit begoffen mit
bem oorhanbenen Saft. SJtan feroiert 3U
©alsfartoffeln

Verlorene ©ier auf SBtot.

Sünne, in gett fchmimmenb gebacfene
iBrotfchnitten beftreicht man mit Sarbel*
lenbutter (in Düben erhältlich). SJtan legt
nerlorene ©ier barauf (pochierte ©ier) unb
übersieht fie mit einer bicfen, heifjen Kräu*
terfauce.

Schinfenomeletteu.
2tus 4—5 ©hlöffel Sitehl, menig SBaffer

unb SJtilch, Sals, ißfeffer, 3 gansen ©iern

unb 2 ©igelb, fomie einem Söffet Dlioenöl
rührt man einen Dmelettenteig. 2Iuf ge*
motmte SBeife bäcft man baraus fteine,
bünne Omeletten nur auf einer Seite, be*
ftreut fie mit gehadtem Schinfen urtb rollt
fie einsetn auf. Siefe Stollen legt man
nebeneinanber in eine gebutterte gorm,
überftreut fie mit Steibfäfe unb übersieht
fie mit einer bicfen Domatenfauce. Sas
©eridjt mirb im Ofen 10 SJtinuten gebaden
unb 3U grünem Salat auf ben Difch ge*
geben.

gleifchfucben.

IButter* ober ^Blätterteig mirb ausge*
rollt unb su 2 runben, gleichmähigen
©tücfen ausgefifmitten. Sie erfte Deig*
platte legt man in ein Kuchenblech. Sann
hacft man allerlei gleifchrefte, nermengt
fie mit gemiegtem Schinfen, in Sßürfelchen
gefdjnittenem Specf, 2—3 Söffet geriebe*
neu Käfe unb einigen Söffein bider 23ut*
terfauce. Siefe SDtaffe ftreicht man auf ben
Deig, bedt bie 3meite Deigplatte barüber,
prefjt bie Stänber sufammen unb bädt ben
Kuchen eine halbe Stunbe im Ofen.

iBlumenfohl auf englifche Hirt.

©in mittlerer iBlumenfoht mirb oon bett

SBtättern befreit, unter laufenbem ffiaffer
gemafchen unb in ©atsmaffer meid) gefocht.
SOtan fefet ihn in eine ermärmte ©chüffd
unb übergieht ihn mit einer SJiifchung oon

eigroü beifrer SSutter, leicht geröfteten
fBrofamen unb einigen Söffeln geriebenem
Käfe.

Sparget-ißaftetchen.

2fus SSutterteig, ben man ausrollt unh

in runbe Stüde ftidjt, bädt man ffeirte,

becherförmige Dörtchen, inbem man fie,

bamit her Deig nicht sufammenfätlt, mit

©rbfen füllt. Sie Xörtchen bürfen nur feft

merben, nicht bräunen. ÜJhm entfernt mon
bie ©rbfen, füllt in bie Dörtdjen fteine,

bünne, in Stüde gefchnittene SSüdlfenfpor*
geln, überfüllt fie mit oerguirlten, mit
SJtilch gefchlagenen ©iern unb bädt noch'

mats im hei&en Ofen fnapp 10 Sötinuten.

Sie ©ier müffen feft fein. Sie Spargel'
paftetchen merben als ©ingangsgerichj
ober mit Salat als fättigenbe SJtahllon

feroiert. ©.

Die 8eice iür Irliu umí

?reuàe an sàôner ^Vâsâe.

Schon im Mittelalter war der Wäsche-
schrank der Hausfrau das gewichtigste
Stück in der Aussteuer. Das Vermögen
eines Mädchens wurde nach den Leinen-
schätzen abgeschätzt — Schmuck und Möbel
kamen erst in zweiter Linie. — Auch un-
sere Eltern und Großeltern „stapelten"
voller Stolz Bett- und Leibwäsche in den
Schränken auf, und ich kann mich noch
genau erinnern, daß meine Mutter mir
erzählte, sie habe in den ersten Wochen
ihrer Ehe immer Mühe gehabt, über den
überreichen Schatz im Wäscheschrank die
Uebersicht zu behalten.

Die Mode ändert sich. Nicht nur die
Kleidermode, sondern auch die Wäsche-
mode. Gerade der Geschmack in Bezug auf
Bett- und Leibwäsche hat eine grundle-
gende Aenderung erfahren. Wir „stapeln"
nicht mehr Berge von Wäschestücken in
unserer Lade auf, wir kaufen nicht mehr
Dinge, die „ein ganzes Leben lang" halten
sollen. Dies ist aber nicht etwa ein Be-
kenntnis zur Freude an Minderwertigkeit,
nein, die Qualität der Wäschestücke ist gleich
geblieben, wir legen uns nur nicht fest auf
bestimmte Formen.

Die Grundform der Bettwäsche ist im
wesentlichen gleich geblieben: Bettuch,
Ueberschlaglaken, Kopfkissen und Bezüge.
Aber man vermeidet hier unnötige Rü-
fchen und Spitzen, überreiche Verzierun-
gen und Kopfschmuck. Schlichte Formen
und Linien sind vorgeschrieben und haben
sich als praktisch erwiesen. Bettwäsche, die
mühsam zu bügeln ist, ist unpraktisch und
hält nicht. Man kennt heute bei der Bett-
wäsche sogenannte „Tagesstreifen", d. h.
Kissenüberzüge und Ueberschlaglakenstrei-
fen, die nur tagsüber aufgelegt werden.

Alle Phantasie, alle Liebe zur Garnitur
kann die Frau bei der Leibwäsche anwen-
den. Schon seit Iahren ist man von dem
langweiligen Weiß abgewichen. In allen
Farben prangen jetzt die zierlichen Stücke
der Leibwäsche. Auch gemusterte Wäsche
hat viel Anklang bei der Frau gefunden.
Die Hemdhose ist das wichtigste Wäsche-
stück. Praktisch und leicht, mit feiner Hand-
arbeit verziert oder mit Rüschen besetzt.
Man soll sich auch bei der Leibwäsche
hüten, zu komplizierte Schnitte und zu viel
Verzierungen zu verwenden. Je schlichter
das Wäschestück gearbeitet ist, um so besser
sitzt das Kleid

Praktisch ist es, alle Wäsche mit verstell-
baren Achselbändern zu arbeiten. Es sieht
häßlich aus, wenn Wäschestücke über den
Ausschnitt des Kleides ragen. Verwendet
man seidene Achselträger, so arbeitet man
sie zum Ausknöpfen, damit beim Waschen
die Bänder nicht mit der Waschlauge in
Berührung kommen.

bleues aus 8parüeu

E. P. D. Unsere protestantischen Gemein-
den Spaniens liegen an manchen Orten
eigentlich unter ständigem Granatenfeuer.
Genauere Angaben dürfen natürlich nicht
gemacht werden. Man gewinnt ein Bild
aus folgenden Berichten, wobei absichtlich
keine Orte genannt sind.

„Die Granaten fliegen ohne Maß und
Ziel in die verschiedensten Stadtviertel.
Drei schlugen auf unserem Hof ein. Zum
Glück sind die Keller fest, ja man hat sich
darin eingerichtet. Viele Leute schicken
ruhig die Kinder weiter in die Schule.
Auch die Gottesdienste sind nach wie vor
gut besucht. Wir haben erleben dürfen, wie

Angst und Sorge und Not auch viele wie-
der zu Gottes Wort geführt haben, die

man vorher als verlorene Schafe hatte
betrachten müssen. In Madrid sind die

evangelischen Schulen überhaupt die ein-

zigen, die geöffnet sind. Dort liegen auch

Kirche und Schule in besonders gefährde-
ten Stadtteilen. Die Kinder kommen trotz-
dem zur Schule, aber nachts hält das

Dröhnen der Maschinengewehre, das Brül-
len der Geschütze und das Krachen der

Handgranaten alle wach. Die Nahrrmg
hat bisher nicht gefehlt, namentlich soweit
es Reis und Oel betrifft. „Die Raben des

Elias fliegen in mannigfaltiger Gestalt
auch Heute noch, wenn sie auch seit langem
mehr kein Fleisch im Munde tragen." Daß
die Gehälter und die Steuern entrichtet
werden konnten, „haben wir vor allem der

treuen Hilfe unserer Schweizer Freunde zu

verdanken". Es ist wahr, was das Siegel
der Spanischen Evangelischen Kirche zeigt:
Den brennenden Dornbusch auf dem Sinai
mit der Untschrist: Er wurde doch nicht

verzehrt! Das ist gerade jetzt, wo die Stadt
im Feuer liegt, die besondere ZuveHcht
und der Trost unserer Glaubensgenossen.

Es ist Geduld ein rauher Strauch
Voll Dornen aller Enden,
Und wer ihm naht, der merkt das auch

An Füßen und an Händen.
Und dennoch sag ich: Laß die Müh
Dich nimmermehr verdrießen,
Sei's auch mit Tränen, spät und früh
Ihn treulich zu begießen!
Urplötzlich wird er über Nacht
Dein Mühen dir belohnen,
Wenn über all den Dornen lacht
Ein Strauß von Rofenkronen.

Wilhelm Wackernagel.

kur die Küclie
Schweinskoteletien auf Lauch.
Die gewaschenen, von den grünen Blät-

tern befreiten Lauchstengel werden in
Salzwasser einige Minuten gekocht und
dann in eine gebutterte, feuerfeste Form
gelegt. Unterdessen hat man einige Mittel-
große Schweinskoteletten rasch überbraten.
Man legt sie auf den Lauch, übergießt
alles mit gesalzenem Rahm und bäckt die
Speise 3l) Minuten in mittlerer Hitze. Das
Fleisch wird von Zeit zu Zeit begossen mit
dem vorhandenen Saft. Man serviert zu
Salzkartoffeln

Verlorene Eier auf Brot.
Dünne, in Fett schwimmend gebackene

Brotschnitten bestreicht man mit Sardel-
lenbutter (in Tuben erhältlich). Man legt
verlorene Eier darauf (pochierte Eier) und
überzieht sie mit einer dicken, heißen Kräu-
tersauce.

Schinkenomeletten.
Aus 4—5 Eßlöffel Mehl, wenig Wasser

und Milch, Salz, Pfeffer, 3 ganzen Eiern

und 2 Eigelb, sowie einem Löffel Olivenöl
rührt man einen Omelettenteig. Auf ge-
wohnte Weise bäckt man daraus kleine,
dünne Omeletten nur auf einer Seite, be-
streut sie mit gehacktem Schinken und rollt
sie einzeln auf. Diese Rollen legt man
nebeneinander in eine gebutterte Form,
überstreut sie mit Reibkäse und überzieht
sie mit einer dicken Tomatensauce. Das
Gericht wird im Ofen 19 Minuten gebacken
und zu grünem Salat auf den Tisch ge-
geben.

Fleischkuchen.

Butter- oder Blätterteig wird ausge-
rollt und zu 2 runden, gleichmäßigen
Stücken ausgeschnitten. Die erste Teig-
platte legt man in ein Kuchenblech. Dann
hackt man allerlei Fleischreste, vermengt
sie mit gewiegtem Schinken, in Würfelchen
geschnittenem Speck, 2—3 Löffel geriebe-
neu Käse und einigen Löffeln dicker But-
tersauce. Diese Masse streicht man auf den
Teig, deckt die zweite Teigplatte darüber,
preßt die Ränder zusammen und bäckt den
Kuchen eine halbe Stunde im Ofen.

Blumenkohl auf englische Art.
Ein mittlerer Blumenkohl wird von den

Blättern befreit, unter laufendem Wasser

gewaschen und in Salzwasser weich gekocht.

Man setzt ihn in eine erwärmte Schüssel

und übergießt ihn mit einer Mischung von
eigroß heißer Butter, leicht gerösteten
Brosamen und einigen Löffeln geriebenem
Käse.

Spargel-Pastetchen.

Aus Butterteig, den man ausrollt und

in runde Stücke sticht, bäckt man kleine,

becherförmige Törtchen, indem man sie,

damit der Teig nicht zusammenfällt, mit
Erbsen füllt. Die Törtchen dürfen nur fest

werden, nicht bräunen. Nun entfernt man
die Erbsen, füllt in die Törtchen kleine,

dünne, in Stücke geschnittene Büchsenfpar-
geln, überfüllt sie mit verquirlten, mit

Milch geschlagenen Eiern und bäckt noch-

mals im heißen Ofen knapp 19 Minuten.
Die Eier müssen fest sein. Die Spargel-
pastetchen werden als Eingangsgericht
oder mit Salat als sättigende Mahlzen
serviert. E. R.
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