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

Handarbeiten
(fin §(isrf)C!i als ®cttjlaid)cn!ibet:;HS-

Diefer Ueberjug über bic .fieipuiafferflafdjc
aus Summt ift fpe^telf für bas SÜeinfinb be»

man am 9tnfang 6 Süi ab (12 9©). Sei beu

folgenben 2 ©eipen [trieft man am 9tnfang
unb Snbe 2 9© jufammen (8 SOI). 9lm 9tn=

fang unb ©itbe ber nädjjten 7 ©eipen aber
nimmt man 1 9© 311 (22 9©) unb arbeitet bann
5 Steiften init ber gleichen 9©afcpen3apf. ©ei
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ftimmt, bas an bent luftigen „§äscpen" ge»
roifi feine greube f>abcit uiirb. Die ©orber»
feite ift in meiner oierfäbiger 9BoIte geftridt,
ine 9iiid[cite ebenfo in 9{ofa. Die oier ipfötdjen,
9tugen unb Sdjmirrbartpaare uierbett iit 9iofa»
9BoIte eingefticît. îie Sänge ooit ber Scptoaiß»
fptpe bis ©opfenbe beträgt äirta 25 cm. 35er

Stogf pafjt gcrabe über bett glafcpeitoerfeplufj.
35ie 9iiid[eite bes llebcrpuges ift unterhalb bes
Stopfe« querüber offen nttb junt 3"f"öpfett
eingeridjtct.

Stbfiirgungen : r =— redjte 9©afd)e, 1 - Iinte
9©afd)e, SO! SJiafdje. ©Is 9tnpaltspuntt für
bie ©röfje bietten folgcitbe 9©afje: 7 9© erge»
ben ca. 2'/o cm unb 9 ©eipen ebenfalls 2>/o

cm. gtit bas tueifje ©orberteil fdffägt man
4 9© an unb ftridt fie ab. 2. Steifte 1 9©;
3. ©eilte — r 9©, ant îlttfang unb Cube ber
©eipe 3uneftnten. 4. 9ieipe 1 9©. 5. ©eipe

wie 3. ©eilte. 6. ©eipe 1 9©; 7. ©eipe
wie 5. ©eilte. 3. ©eipe 1 9©. 9. ©eipe
6 9© anfcplageit, r bis 311 ffittbe ftriden. 10.

9ieipe 6 9Ji aufdjlagen, f bis 311 ©übe ftricten.
11. ©eilte r ftriden, am 9lnfaitg unb Sitbe
3unel)tnett. 12. 9ietpe 1 9Jt. Die 11. uttb
12. 9tcil;e wirb jedesmal roieberpott (36 9©

fittb auf ber ©abel). Offne weiteres 3unep=
men arbeitet ntait 36 ©eiÇeit abtoecpfelnb eine
9îeiT;e t unb eine ©eipe I 9©*. 35aitu folgen
fcdjs ©eipen, bei beiicn man ant ©nfang unb
©übe je 2 9© 3u[ammen[tridt (auf ber 91abel
fittb 24 9©). ©ei beit näepfteit 2 9teif)eit fettet

ben ttädqfteit 2 ©eipen nimmt matt wieber am
©nfang uttb ©nbe ab (18 9©). ©uit beginnt
matt mit ben Oftreit. 1 r, 2 3ufammcnge-
ftridt, 4 r, 4 nbfetten, 4 r, 2 sufatnmenge»
ftridt, 1 r. ©äcfjjte 9îeif)e r. 9iäcpftc 9{cifje

r, anfangs unb am Cube gunepnten,
©äd)fte ©eipe r. Dann 7 ©eipen ofttte 3u»
nepmen r ftriden. golgettbe 9leipe 2 311»

fammenftriden, r weiter, bie 2 lepten 9© 3U=

fammenftriden. Dann 1 ©eipe r 9© unb biefe
lepten beiben ©eifjett niieberpoten, bis alle ®ta=
fepen abgeftridt fiitb. 35eu gaben am aiibent
Opr feftmaepen unb in gleidjet ©Seife arbei»
ten. — Die ©üdfeite ftridt matt in ©ofa ge»

itau gleid), bis bie 36 9ieipcit fertig fiitb
(bei*). X>attn folgen 6 ©eilten redjts ge»

ftridt bann fettet matt ab. 9©ait fd)Iagt wie»
ber 36 9© an unb ftridt 4 DieiFtett r. ©'s folgt
bie SlnopfIod)rcif)e: 2 t, gaben um bie 9ta»
bet, 2 3ufammenftrideit, * 4 r, gaben um bie

©abel, 2 äufammenftriden *, bies tuieberpolen
bis 311 ben letjten 2 9©, 2 r, bie nädjften ©ei»
ben r. Dann arbeitet matt genau bem ©or=
berteil cntfpreepenb weiter, bie Opren aber ab»

tuedjfelnb 1 9teipe r, bie anbete 9icipe — f.
îtie beiben Heile werben mit beut ©orjberteit
oerbunbeit, 9lugen, tßfötdjen unb Scpiturrbart
eingeftidt, Slnopfe am ©erfdjlttfj angenäht unb
Stuft Scplup ein 9iofa»Säitbd)ett um ben §als
gebunben. — giir bie großen ©ettflafdjen rieft»
tet man gornt unb ©röfje bes geftridten ein»

faeftett Ifebergttges ttad) ben ©ettflafcpen. G R.

Für die Küche
fßfanttfuepen.

9tn 3utatcn braiidjett toit für ein tfjfanti»

lucpengertdjt, gerechnet auf jebe fßerfon ein ©,
einen ©plöffel SOieltl, gq Haffe 9©tlcp unb eint

Spur Saß. îtie fpfaunïuepen uierbett in nidjt

31t oiel gett ober Sutter biiiin gebadett. (fin

geringer 3ufaP 001t Sadpttloer madft bit

tpfannfudten leidjt unb groß.
9Iusgc3eid)itet fdjmeden Sßfannfudten, in be»

reit Heigmaffe tuait getjadte gfeifcf)» unb Sdjin»
fenrefte, Scftnittlaud; ober gemtfdqte, gewiegte
Slräuter gemengt pat. tpfanntudten (äffen fid)

überhaupt auf maucperlet ©rt unb äBeife füllen,

sufamtnenrollen unb tonnen in fd)täge Streifen
gefepnitten, no-djtnals überbaden toerben. 2(n»

bete empfepTenstnerte gülhingen fiitb Cpam»

pignons unb entternte, iit ©utter unb ß'tronen
gebiinftete Otioen, Spinatrefte, 9îifottoreis,
Stompottreftc foroic Homateitmus.

Um ©pfelpfanntuipen 311 bereiten, fdjntort
man einige faftige ©epfet, fepält fie unb fipneibet

fie in feine Scpeibcn. Öasu gibt man ©utter
unb 3n<Jer unb oerteilt fie auf ben Heig, bet

in bet Pfanne gebadeit wirb, ©ngeriiptet tuet»

ben bie ©pfetpfannludfen beftreut mit 3»^
unb 3imt.

Hebriggebliebene tpfanniuipen [djneibet mail

in Streifen, füllt fie mit ©prifofen» ober an»

bereut grudjtmus in eine gebutterte gomt, 6e»

legt fie mit 3®iebad unb 3nder fotoie einigen

©utterftüdepen unb bädt bas ©anse eine palbe

Stunbe lang, ©ud; 311 Spinat ober anbeten

©emüfcgericpten empfieplt fiep biefes ©ebäd.

© r a t i tt 0 0 11 SI a l b s I e b e r. 1 ifSfunb

Statbsleber, 100 ©ramm magerer Sped unb

einige ©ürpfenfarbeilen roerbett 3ufammett fein

gepadt. îattn wiegt matt einige gerüftete ifiilje
unb 2 3 Scpalotten ttnb bäntpft beibes in

Sutter. 9©an gibt bie 9©ifcpung 3U ber Bebet»

maffe, ebenfo Î Söffet gepadte 3itroitertfcfjaIc,
2 3 Söffel geriebenes ©Jcipbrot, wenig Salj
unb etroas 9©usîat. 9îtin riiprt man 50- —60

©ramm ©ulter 311 9Japtn, gibt uad) unb ttad)

4 oerquirlte ©ier unb einige Söffet füfjeit ober

faureit ©apnt bei unb mengt nun altes mit»

cinaitber. ©tan gibt bie 9©affe in eine gebut»

terte, mit tpaniermepl ausgeftreute gönn unb

bädt [ie, mit Sutterftüddjren belegt, 1 Stunbe
im Ofen. Sic wirb in ber gornt feroiert unb

Senf« ober Hoiuatcttfaiice ober grüner Salat
ba3ti gegeben.

Sdjroeiger Arbeit.
©lenn wir wieber einmal oott ber ©äpmafepine Berieten, fo gefipiepi es

einerfeits mit ©iidfiept auf bie in Su3ern feit ntept als 40 3apren beftepenbe
9iäpntafcpinenfabrttation unb anberfeits in uoïïft äBürbiguna ber roirifdfaftlicpen
©ohoenbigfeit, bie Scpuießcr 3nbu[trie totfräftig 3U unterftütjrn. ©5 biitftc
roopl teilte fflrbettsmafdjinc geben, uieldje fo allgemein oerwenbet wirb unb
totlcpe fo uiel ff« »erbieni wie bie ©äpmafdiine. ©ud) ruenn es fid) nur
um eine Heinere 9©a[cpinenart paubelt, fo ift bie rniionelle gabritation ber
©Spmofd)itte bod) uott fept lompligierter 9iaiur 35ie ©itforbirungett 01t eütc
©äpmafepine uierbett immer pöper, bir feine 3Kcd)aiiismus crpeiidjt größte ff3rä=
jifionsat beit, bettn es wirb oon einer ©äpmafepine nidjt nur eine feptotetige unb
gleichmäßige, fonberu autp eine langjäpiige ©rbeitslciftung oerlangt.

9Ittf b nt ©lalje Su3ern tourbe im 3apre 1895 bie Sepmeis- ©äbma»
fcpinen»gabtt{ 9t =©. gegtüitbet. îte §elnetta als cdjte Siptoeßer 9täpmaf^itte
pat fei per in Haufen'beit ooit gamilien ©ingang gefunben unb mandjer §aus«
frau benibar nütjliipfte ©intfte geleiftot. ©s läßt fid) feptoer ermeffrn, weletje qe=

wältigen ©nftrengungen, tnieotel ©nergte, taufmärmifd)cs unb teepnifepes SBiffen
unb ftöntten mäprenb biefeit oier ^aprjepnten nötig waren, unt bas Unter»
nepmen trop ber erbrüdenbert auslänbif^en ftonturrenä 3U ber peutigen Sliite
3U bringen.

$ie Scproeß. ©äpmaf4inett»gabril 91=©. befaßt ftd) atisfcpltepliip mit ber
gabritation bei' 5clDetia=9îâpmafcpinen. Saper bie gropen ©rfaprungen im
©flpmafcbiitenbau unb bie in jebet Sesieputtg erftMoffige ©otlenbung ber §e!=
uetia»©äpmoj(pinen ©iepr benn je ift in peutiger 3'i' bie ©îapnung beteiligt:
Schaffet 9lrbeit im flanb!

'
B.
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Die à krau uuä kkaus

Kaudarlzeiteli
Ei» Häschen als Vettslaschciiüberzug.

Dieser lleberzug über die Heißwafserflasche
aus Gunrmi ist speziell für das .Kleinkind be-

man am Ansang 6 A! ab (12 M), Bei den

folgenden 2 Reihen strickt man am Anfang
und Ende 2 M zusammen (8 Al). Am An-
fang und Ende der nächsten 7 Reihen aber
nimmt man 1 Ai zu (22 Ai) und arbeitet dann
5 Reihen init der gleichen Maschenzahl. Bei

stimmt, das an dem lustigen „Häschen" ge-
wist seine Freude haben wird. Die Vorder-
seite ist in weister viersädiger Wolle gestrickt,
die Rückseite ebenso in Rosa. Die vier Pfötchen,
Augen und Schnurrbarthaare werden in Rosa-
Wolle eingestickt. Die Länge von der Schwanz-
spitze bis Kopfende beträgt zirka 25 am. Der
Kopf pastt gerade über den Flaschenverschlust.
Die Rückseite des ttebcrzuges ist unterhalb des
Kopfes querüber offen und zum Zuknöpfen
eingerichtet.

Abkürzungen! r - - rechte. Masche, I - linie
Masche, M — Masche. AIs Anhaltspunkt für
die Größe dienen folgende Mäste: 7 M erge-
ben ca. 2(5 cm und 3 Reihen ebenfalls 2(5
cm. Für das meiste Norderteil schlägt man
4 M an und strickt sie ab. 2. Reihe — 1 Ach
8. Reihe — r M, am Anfang und Ende der
Reihe zunehmen. 4. Reihe — 1 M. 5. Reihe
--- wie 3. Reihe. 6. Reihe 1 Ach 7. Reihe

wie 5. Reihe. 8. Reihe — 1 M. 9. Reihe
— 6 At anschlagen, r bis zu Ende stricken. 10.
Reihe — 0 At anschlagen, l bis zu Ende stricken.
11. Reihe — r stricken, am Anfang und Ende
zunehmen. 12. Reihe — 1 At. Die 11. und
12. Reihe wird sechsmal wiederholt (36 M
sind auf der Nadel). Ohne weiteres Zuneh-
men arbeitet man 36 Reihen abwechselnd eine
Reihe, r und eine Reihe I At". Dann folgen
sechs Reihen, bei denen man am Anfang und
Ende je 2 At zusammenstrickt (auf der Nadel
sind 24 M). Bei den nächsten 2 Reihen kettet

den nächsten 2 Reihen nimmt man wieder am
Anfang und Ende ab (18 M). Nun beginnt
man mit den Ohren. 1 r, 2 zusammenge-
strickt, 4 r, 4 abketten, 4 r, 2 zusammenge-
strickt, l r. Nächste Reihe ----- r. Nächste Zicihe
---- r, anfangs und am Ende zunehmen,
Nächste Reihe — r. Dann Reihen ohne Zu-
nehmen r stricken. Folgende Reihe — 2 zu-
sammenstricken, r weiter, die 2 letzten M zu-
sammenstricken. Dann 1 Reihe r M und diese

letzten beiden Reihen wiederholen, bis alle Ata-
schen abgestrickt sind. Den Faden am andern
Ohr festmachen und in gleicher Weise arbci-
ten. - Die Rückseite strickt man in Rosa ge-
nau gleich, bis die 36 Reihen fertig sind
(bei"). Dann folgen 6 Reihen rechts ge-
strickt dann kettet man ab. Man schlägt wie-
der 36 M an und strickt 4 Reihen r. Es folgt
die Knopflochreihe: 2 r, Faden run die Na
del, 2 zuiammenstricken, " 4 r, Faden um die

Nadel, 2 zusammensiricken dies wiederholen
bis zu den letzten 2 M, 2 r, die nächsten Rei-
ben r. Dann arbeitet man genau dein Vor-
verteil entsprechend weiter, die Ohren aber ab-
wechselnd 1 Reihe — r, die andere Reihe —l.
Die beiden Teile werden mit dem Vorderteil
verbunden, Augen, Pfötchen und Schnurrbart
eingestickt, Knöpfe am Verschluß angenäht und
zum Schluß ein Rosa-Bändchen um den Kais
gebunden. — Für die großen Bettflaschen rich-
tet man Form und Größe des gestrickten ein-
fachen Ueberzuges nach den Bettflaschen, t! lt.

k'ür die
Pfannkuchen.

An Zutaten brauchen wir für ein Pfam-
kuchcngericht, gerechnet auf jede Person ein Ei,

einen Eßlöffel Mehl, -(q Tasse Milch und e«
Spur Salz. Die Pfannkuchen werden in nichi

zu viel Fett oder Butter dünn gebacken. Ein

geringer Zusatz von Backpulver macht die

Pfannkuchen leicht und groß.
Ausgezeichnet schmecken Pfannkuchen, in de-

reu Teigmasse man gehackte Fleisch- und Schiii-
kenreste, Schnittlauch oder gemischte, gewiegte
Kräuter gemengt hat. Pfannkuchen lassen sich

überhaupt auf mancherlei Art und Weise Mm,
zusammenrollen und können in schräge Streifn,
geschnitten, nochmals überbacken werden. An-

dere empfehlenswerte Füllungen sind Cham-

pignons und entkernte, in Butter und Zitronen
gedünstete Oliven, Spinatreste, Risottoreis,
Kompottreste sowie Tomatenmus.

îlm Apfelpfannkuchen zu bereiten, schmort

man einige saftige Aepfel, schält sie und schneidet

sie in feine Scheiben. Dazu gibt man Butter
und Zucker und verteilt sie auf den Teig, der

in der Pfanne gebacken wird. Angerichtet wer-

den die Apselpsannkuchen bestreut mit Zucker

und Zimt.
Übriggebliebene Pfannkuchen schneidet mm

in Streifen, füllt sie mit Aprikosen- oder a,i-

derem Fruchtmus in eine gebutterte Form, be-

legt sie mit Zwieback und Zucker sowie einigen

Butterstückchen und bäckt das Ganze eine halbe

Stunde lang. Auch zu Spinat oder andere»

Gemüsegerichten empfiehlt sich dieses Gebäck.

G r atin von Kalbsleber. 1 Pfund
Kalbsleber, 100 Gramm magerer Speck und

einige Büchsensardellen werden zusammen sei»

gehackt. Dann wiegt man einige gerüstete Pilze

und 2 3 Schalotten und dämpft beides i»

Butter. Man gibt die Mischung zu der Leber-

masse, ebenso 1 Löffel gehackte Zitronenschale,
2 3 Löffel geriebenes Weißbrot, wenig Salz

und etwas Muskat. Nun rührt man 50 M

Gramm Butter zu Nahm, gibt nach und nach

4 verquirlte Eier und einige Löffel süßen oder

sauren Rahm bei und mengt nun alles mit-

einander. Man gibt die Masse in eine gebui-

terte, mit Paniermehl ausgestreute Form und

bäckt sie, mit Butterstückchen belegl, 1 Stunde
im Ofen. Sie wird in der Form serviert und

Senf- oder Tonratensauce oder grüner Salai
dazu gegeben.

Schweizer Arbeit.
Wenn wir wieder einmal von der Nähmaschine berichten, so geschieht es

einersciis mit Rücksicht auf die in Luzern seit mehr als 40 Jahren bestehende
Nähmaschlnenfabnkation und anderseits in voller Würdigung der wirtschaftlichen
Notwendigkeit, die Schweizer Industrie tatkräftig zu unterstützen. Es dürfte
wohl keine Arbeitsmaschine geben, welche so allgemein verwendet wird und
welche so viel Jnter-sse verdient wie die Nähmaschine. Auch wenn es sich nur
nm eine kleinere Maschincnart handelt, so ist die rationelle Fabrikation der
Nähmaschine doch von sehr komplizierter Natur Die Anforderungen an eine
Nähmaschine werden immer höher, d-r feine Mechanismus erheischt größte Prä-
zisionsarbeit, denn es wird von einer Nähmaschine nicht nur eine schwierige und
gleichmäßige, sondern auch eine langjährige Arbeitsleistung verlangt

Aus dun Platze Luzern wurde im Jahre 1895 die Schweiz. Nähma-
schrnen-Fabrik A-G. gegründet. Die Helnetia als echte Schweizer Nähmaschine
hat sei her in Tausenden von Familien Eingang gesunden und mancher Haus-
frau dcnlbar nützlichste Dienste geleistet. Es läßt sich schwer ermessen, welche ge-
walt-gen Anstrengungen, wieviel Energie, kaufmännisches und technisches Wissen
und Können während diesen vier Jahrzehnten nötig waren, um das Unter-
nehmen trotz der erdrückenden ausländischen Konkurrenz zu der heutigen Blüte
zu bringen.

Tie Schweiz. Nähmaschinen-Fabrik A-G. befaßt sich ausschließlich mit der
Fabrikation der Hclvetia-Nähmaschinen. Daher die großen Erfahrungen im
Nähmaschinenbau und die in jeder Beziehung erstklassige Vollendung der Hei-
vetia-Nähmoschinen Mehr denn je ist in heutiger Zeit die Mahnung berechiigt,
Schafset Arbeit im Land!

'
K.


	Die Seite für Frau und Haus

