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Die Seite fiir Frau und Haus

Handarbeiten, Erziehungsfragen, Praktische Ratschlige, Kiichenrezepte

Freude an schoner Wiische.

Sdon im Mittelalter war der Waide-
fhrant Dder $Hausfrau das gewidtigite
Stitd in der Wusiteuer. Das Vermibgen
eines Maddhens wurde nadh den Leinen-
ihagen abgefdhiast — Schmud und Mobel
famen erft in 3weiter Linie. — Audh un-
fere Cltern und Grofeltern ,ftapelten”
voller Stolz Bett- und Leibwdidhe in den
Sdranfen auf, und idh fann mid nod
genau erinnern, daB meine Mutter mir
ergdblte, fie Habe in den erften Wocdhen
ibrer €he immer Miibe gebabt, iiber den
iiberreichen Sdhas im Wajdejdhrant bdie
Ueberficht 3u bebalten.

Die Mode dndert {ih. MNicht nur die
Kleidermode, fondern auch die Wafdhe-
mobDe. Gerade der Gefdhmad in Bezug auf
Bett- und Leibwdjdhe bat eine grundle-
gende Wenderung erfabren. Wir ,ftapeln”
nicht mebr Berge von Wafdeftiiden in
unferer Lade auf, wir faufen nicht mebr
Dinge, die ,ein ganges Leben lang” halten
jollen. Dies ift aber nicht etwa ein Be-
fenntnis zur Freude an Minderwertigteit,
nein, die Qualitat Der Wajdeitiide ift gleich
geblieben, wir legen uns nur nicdt feft auf
beftimmte Formen.

Die Grundform der Bettmdfde ift im
wefentlihen gleich geblieben: Bettud,
Ueberidhlaglafen, RKopffiffen und Besiige.
Aber man vermeidet bier unndtige *Rii-
fchen und Spigen, iiberreiche Berzierun=
gen und Kopfiomud. Sdlichte Formen
und Linien {ind vorgefhrieben und haben
fich als praftijch ermwiefen. Bettwdjdhe, die
mitbfam 3u biigeln ift, ift unpraftijh und
balt nicdht. Man fennt Heute bei der Bett-
wafdhe fogenannte ,Tagesitreifen”, d. b.
RKiffeniiberziige und Ueber|hlaglafenitrei=
fen, die nur tagsiiber aufgelegt werden.

Alle Bhantafie, alle Liebe ur Garnitur
fann die Frau bei der Leibwdjdhe anwen-
den. Sdon feit Jabren ift man von dem
langweiligen TWeiB abgewichen. JIn allen
Farben prangen jest die 3ierlichen Stiide
der Leibwdifdhe. Auch gemujterte Wafche
bat viel Anflang bei der Frau gefunden.
Die Hembdhofe ift das wichtigite Wafdhe=
ftiict. Braftijch und leicht, mit feiner Hand-
arbeit verziert oder mit Riijhen Dbefeht.
Man foll fich auch bei der Leibwdidhe
biiten, 3u fomplizierte Schnitte und 3u viel
PBergierungen zu vermwenden. Je {dhlichter
das Wafdpeftitcd gearbeitet ift, um fo beffer
it dDas Kleid . )

Prattifd ift es, alle Wajdhe mit verftell-
baren Adpfelbandern zu arbeiten. €s fieht
baBlidh aus, wenn Wafdejtiide iiber den
Nusfchnitt des RKleides ragen. Verwendet
man feidene Addbfeltrager, fo arbeitet man
fie gum Anstnipfen, damit beim Waichen
die Bander nicht mit der Wafchlauge in
Beriihrung fommen.

Neues aus Spanien

C.B.D. Unfere proteftantijhen Gemein-
Den Gpaniens liegen an manden Orten
eigentlidh unter jtandigem Granatenfeuer.
@enauere 2Angaben diirfen natiirlich nicht
gemacht werden. Man gewinnt ein Bild
aus folgenden Berichten, wobei ablichtlich
feine Orte genannt find.

,Die Granaten fliegen ohne WaB und
Biel in Ddie verfhiedeniten Stabdtviertel.
Drei {dlugen auf unferem $Hof ein. Jum
@liid find die RKeller feft, ja man bat {ich
Darin eingerichtet. Biele Leute {chicden
rubig Die Kinder mweiter in die Schule.
Audh) die Gottesdienfte find nach wie wor
gut bejucht. Wir haben erleben diirfen, wie

Angft und Sorge und Not auch viele wie:
Der 3u Oottes Wort gefithrt haben, die
man vorber als wverlorene Sdafe Hatte
betracdhten miiffen. JIn Madrid find die
evangelijhen Sdulen iitberbaupt die ein:
3igen, die gedffnet find. Dort liegen aud
Kirdpe und Schule in befonders gefibhre:
ten Gtabdtteilen. Die Kinder fommen tro:
bem 3ur Sdule, aber nadts bHalt das
Drobnen der Majhinengewedhre, das Briil-
fen Der GefdhiiBe und das RKradhen der
$Handgranaten alle wad). Die Nabrung
bat bisher nidht gefeblt, namentlih joweit
es Reis und Oel betrifft. ,Die Raben bes
Clias fliegen in mannigfaltiger Gejtalt
aud heute noch, wenn fie aud feit langem
mebr fein Fleifd im Munde tragen.” Daf
Die Gebdlter und bdie Steuern entridtet
werden fonnten, ,haben wir vor allem der
treuen $Hilfe unferer Shweizer Freunbde u
verdanfen”. €s ift wabr, was das Siegel
der Spanifdhen Coangelifdhen Kirde geigh:
Den brennenden Dornbufd auf dem Sinai
mit der Umfdrift: Cr wurde doch nidt
veraebrt! Das ift gerade jest, wo die Stadt
im Feuer liegt, die befondere Juverficht
und der Troft unferer Glaubensgenoffen.

Spruch

Cs ift Geduld ein rauber Straud

Boll Dornen aller Enbden,

Und wer ihm nabt, der merft das aud

An FiitBen und an Handen.

Und dennody fag ih: LaB die Miih

Didh nimmermebhr verdriefen,

Set’s aud) mit Trdanen, fpat und friih

JIbn treulich gu begieBen!

Nrploslih wird er iiber Nacht

Dein Miihen dir belobnen,

Wenn iiber all den Dornen lacht

Cin Strauf von Rofenfronen.
Wilhelm Wadernagel.

Fur die Kiche

Sdweinstoteletten auf Laud).

Die gemajdhenen, von den griinen Blat-
tern Dbefreiten Laudftengel werden in
Galgwaffer einige Minuten gefocht und
dann in eine gebutterte, feuerfejfte Form
gelegt. Unterdeffen bat man einige mittel=
groe Sdweinstoteletten rafch {iberbraten.
Man Tlegt fie auf den Lauch, iibergiept
alles mit gefalzgenem Rabm und badt die
Gpeife 30 Minuten in mittlerer Hike. Das
Sleilh wird von Jeit 3u Jeit begoffen mit
bdem vorhandenen Saft. Man ferviert 3u
Salzfartoffeln .

WBerlovene Cier auf Brot.

Diinne, in Fett {hwimmend gebadene
Brotichnitten beftreiht man mit Sarbdel-
lenbutter (in Tuben erbdltlich). Man legt
verlorene Cier darauf (podhierte Cier) und
iiberaiebt fie mit einer diden, heien RKrdu-
terfauce.

Sdinfenomeletten,

Nus 4—5 Chloffel Mebl, wenig Waifer
und Mild, Salz, Bfeffer, 3 ganzen Ciern

und 2 Cigelb, jowie einem Loffel Olivensl
riihrt man einen Omelettenteig. 2Auf ge-
wobhnte Weife badt man bdaraus fleine,
diinne Omeletten nur auf einer Seite, be-
ftreut fie mit gehadtem Schinfen und vollt
jie eingeln auf. Diefe Rollen Tlegt man
nebeneinander in eine gebutterte Form,
{iberftreut fie mit Reibfdfe und iiberziebt
fie mit einer diden Tomatenjauce. Das
Gericht wird im Ofen 10 Minuten gebaden
unt? 3u griinem Salat auf den Tifch ge-
geben.

Fleijdhtudhen.

Butter- oder Blatterteig mwird ausge-
rollt und 3u 2 runden, gleihmadBigen
Gtiiden ausge{dnitten. Die erfte Teig-
platte Tegt man in ein Kuchenbled. Dann
badt man allerlei Fleifchrefte, vermengt
fie mit ‘gemiegtem Schinfen, in Wiirfelhen
gefdnittenem Sped, 2—3 Loffel geriebe-
neu RKdfe und einigen Loffeln dider But-
terfauce. Diefe Maffe {treicht man auf den
Teig, dedt die gmweite Teigplatte Dariiber,
pret die Rander gufammen und badt den
Kuden eine halbe Stunde im Ofen.

Blumenfohl auf englijdhe Art.

Cin mittlerer Blumenfobl wird von den
Blattern befreit, unter laufendem Waffer
gewafchen und in Salzwaifer weich gefodt.
Man fest ibn in eine ermdrmte Shiiffel
und itbergiet ibn mit einer Mifchung von
eigroB  beifer Butter, [leicht gerditeten
%g?famen und einigen Loffeln geriebenem

dfe.

Syargel-Pajtetden.

Aus Butterteig, den man ausrollt ynb
in runde Gtiide ftidht, badt man fleine,
bedperfsrmige Torthen, indem man fie,
bamit der Teig nicht zufammenfallt, mit
Grbien fiillt. Die Tortdhen diirfen nur feft
werden, nidt braunen. Nun entfernt man
bie Grbfen, fiillt in bdie Tortchen fleine
diinne, in Stiide gefdhnittene Biichienfpat:
geln, iiberfiillt fie mit verquirften, mit
Mildh gefhlagenen Giern und badt nod:
mals im beiBen Ofen tnapp 10 Minuten.
Die Gier miiffen feft fein. Die Spargel
paftetchen werden als (Singangsaeﬂd?t
oder mit Galat als fattigende Mablseit
ferviert. C. %R
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