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

Handarbeiten
HIcinfiitbct=S(i)iit3(f)cn fiir bas Hilter »Ott 1 bis
2 3«h"«i nad) obenfteljenber «bbilbung.
«011 L.B.

Das eine, ein iHocIfd)iirsci)en mit langen
Drägerdjen, fann als Sdj-ufjfdjürge übers Kleib
ober aud) als «ödlein über eilt Sdjliittdjen
ober Hnierblüsdjen getragen werben.

Sin geraber «odteil »ort 1 bis 1,20 in Weite
wirb ergänzt burdj ben i'eibdjenteil oon 60
bis 64 cm gefdjloffener Weite, am Wobei! ift
es ein geraber Streifen oon 61/2 cm tfjölje 1111b

Drägerdjen oon 18 cm fiättge. Der £eibd)cu»
Streifen tann bis 12 cm bod) gefdjnitten fein
ltnb befommt bei grüftcrcr «reite ausgefd)nittcne
«rmlödjer 1111b entfpredjenb fiirgere Drägerdjen.
«bftanb ootit äußeren «anb ber beiben Drägcr
20 bis 22 cm. (Sine einfache ffjanbftiderei
febmiidt bas Kleiberfdjürgchen, gefton» unb «ot=
fticlje bitben ben leisten «orbenfdjmud. «af=
jenbe Stidercioorlagen finben Sie in «r. 16
unb 18 ber „«enter Woche" biefes ^iitirgairgs.
brin ausgesogener gaben erleichtert bas 9Ir»
beiten in biefent Stoff; es ift Kleiberleineu,
irgenbein grobfabiger «aumwollftoff ober ein
«ebsgewebe ift ebenfo geeignet.

Das £>ängefd)ürg<hen mit «inbebänbern ift
in rafdjer TOafdjiticnarbeit fertiggefteltt. Die
Sdjürge gefäumt; §als», îlrmlodj» unb Dafdjen»
ränber befetjt unb bie Stepplinien getabe als
Sdjntud benüfit. 3" biefer Sd>mudftepperci
oenoenbet man als Sdjiffdjenfaben weidjen Stiel»
faben, oben ben gewbhnlidjen Wafdjiuenfaben,
fo ergibt fid> bie roirfungsoolle Stepplinie auf
ber «orberfeitc, rpenn man Iinfsfeitig nätit.
Diefé Stepplinien fönnen wieberljolt loerben
auf bent einfadjen Stoff anlefjnenb an bie erffe
Sauntftepplinie in engen ober roeitern «bftäubcu,
bis eine fdjöne Wirlung ba ift.

Soldje 9Kafd)inen»Stepperei ift ein guter
Sd)inud für Kinberfadjen, befonbers aud) 311111

Üienbern ober sunt «erlängetn geeignet, füiit
roenig îtrbeit tonnen ©rfatjftoffe 311m (Sausen
paffenb gemacht, «nfatjlinien 311m Schlünde,
ober aud) alte Stoffe burd) frifdje garbeu be-

lebt loerben.

Häusliche Ratschläge
Das ©(feit im greicit.

Wir nüften bie uiarme gaijresgeit oft oiel
311 wenig aus, trot) allem Kultus, beti toir
heute mit ber greiluftbewegung treiben. Wir
hätten oielleidjt einen deinen ©arten, mit ei»

tier hübfd) im ©rünen oerftedten Saube, eine
offene Derraffe, einen «alton, unb es fällt
uns nicht ein, bas ffiffen bei fdjiöneni «Setter
für uns unb unfere gantilie brauften 3U fer»
oieteti. «iel lieber bedt man im Wohngimmer
ober gar in ber Kiidje ben Difd). Da tonnen
bie Sdjüffeln unb ^platten gleidj oott ber 9In=
richte auf ben Difd) hinüBsrgeftellt werben. Unb
fo [iftt man Dag für Dag in biefer ungemüt»
liehen Umgebung unb oergeprt feiten mit einem
rechten «ergnügett fein Wahl. ©ine Kiidje —
man madjt fie ja fo gerne sunt Wohnraum —
tann natürlich mit ihren aufgehängten tßfan»
neu, mit beut mit fdjmutjigem ©efdjitr nötige»
hellten ÜXbtropfbrett, bent ©asljerb, bem rm=
oetmeiblidjen Äetjridjteimer unb alten fonftigen
notmenbigen ©erätfdjaftcn, feinen behaglidjen
©inbrud madjen. Den Speifenben, ber nad>
etwas mehr ©emütlid)teit «erlangen trägt, wirb
bas befte ©ffen in fold) einem «auine nicht
fonberlid) munben. Doppelt gut wirb ihm aber
im greien bie cinfachftc «taijlgeit fehmeden, mit
«usfidjt auf eine grüne «afenflädje, eine «aum»
gruppe, auf ben See, bie «erge ober einen
nahen «Salb. — «Sie gerne würben oft, wenn
biefes Seroieteit im greien ber Hausfrau allein
gnotel «rbeit irtadjt, «ater unb Kinber mit
ffjanb anlegen, ben Difd) bedeit unb bas ©ffen
hinaustragen helfen. — gdj fjabe einmal auf
einem Spa3iergang, ber midj an einem «auern»
Ijof oorbeifüt)rte, gefeljen, wie unter einem Breit»
äftigen «uftbaum, mit «Iid ins ©riine ringsum,
an einfad) gegiminertem Difdje bie Knccijte unb
Wägbe unter frohem £adjen unb Sdjergen iljr
«benbbrot einnahmen. Dies hat mich fo ein»
Iabenb berührt, bag id) mid) am Iiebften gleid)
unter bie Seilte gefegt hätte. Diefes ©ffen im
greiett mar beftimmt für bie «îetifdjen, bie
mübe unb hungrig oon fdjmeret Dagesarbeit
heimtamen, ein freubiges «usruljen, bas ihnen
bie oerftänbige Hausfrau mit wenig «tülje be»

reitet hotte. L. W.

Für die Küche
9111c Dage Salat.

DJt i 11t 0 f a » S a I a t. 3urtc ©ubioieit ruer»
ben redjt fein gefd>nitten unb mit «îatjonaije
oermengt. 2—3 ©ter werben hart gelodjt, gc»

fchält, halbiert unb bas Weifte oom Selben
trennt. Das «Seifjc wirb geftadt unb unter
ben Salat gemengt unb bas Selbe gerieben
unb übet bas ©anse geftreut.

«euer D 0 ni a t e n f a I a t. 4 fefte, reife
Domaten fdjneibet man in Sdjeiben unb ent»

fern! bie wäfferigen Deile. Dann fügt man
gewiegte «eterfilie unb 3miebel, 2 ©ftlöffel ge»

mahlene «üffe, Selleriefals unb Dlioenöl bei

unb beträufelt bie «tifdjung mit 3itronenfaft
nad) «elieben.

«unter Salat. Wir fchneiben garte,

junge «abiesdjeit in bünne Sdjeibdjen, beftreiien
fie mit Dafelfalg unb geben fie bergförmig in
eine weite Sdjiiffel. «ings hemm legt man
in Sdjeibdjen gefdjnittene weid) gelochte, mit
Del, 3iti'onenfaft, «ahm, ©ewütg unb Schnitt»
land) oermengte Karotten unb umlegt biefe mit
einem Kräng 0011 Kreffefalat. Die Sdjüffel
wirb fternartig mit ©ieroierteln garniert.

« 0 l> I 0 ft f a I a t. 2—3 3®iebeln, einige

«abiesd>en unb gwei Karotten werben in Watt»

bünne Scfteibdjen gefdjnitten, gufammen oer»

mengt unb mit einer Snlatfaufte oon Del, 3i*
tronenfaft, Saig unb «ahm übergoffen. 1er
Salat wirb mit gefjadtem Selleriegtün beftreut.

« e I g i f d) et Salat. Salattartoffeln wer»

ben in ber Sdjale getodjt, gefdjäli, in Sdjeiben

gefchnitten unb auf betannte 9lrt gu Salat an»

gemacht. Unter biefen mifdjt man geljadte,

hart getodjte ©icr unb in Scheiben gefdjnit»

tene, gefdjmorte «ilge. «un bereitet man aus

3wet gewiegten Schalotten, einem gefdjabien, Tau»

reit «pfel, 2 hortge!od)ten (Eigelb, Senf, Oel,

©ffig, etwas gleifdjertralt unb einer «rife
ter eine bidflüffige Saufte unb gibt fie über

bic Hatioffelmtfdjung.

Spargelfalat. Dünne, gang garte Sp;»'
geln fdjält man, toeftt fie in Sa^maffer nieidj,

iäftt fie gut oertropfen, fdjneibet fie in tip
nerc Stüde unb oermengt fie mit «iaijoiiaife.
Der Salat wirb mit einer «iifdjung oon ge»

hadtem Sdjinten unb «cterfilie beftreut.
E. R.

giir «ohlöftler.

Sellertefchüffel. 2 mittelgrofte, Dfj
fd^älte 6eïïerte!nolIen toerbett gerieben

_

unb mtt

einer ÎÏeinen STaffe 9îafym, roenig Olinenöl, 2

ßöffeln 3^ïonen)aft, etwas Sal.5 unb 2

fein gaferfloden tüdjttg oermengt, «orh !-
Stunbe Stehen wirb bie Speife mit SeIIene=

grün beftreut unb feroiert.

Äartoffelfalat. 2 rohe Kartoffeln, 1

bis 2 3®iebeht, eine tieine gefdjälte, entfernte

©urte unb 3—4 junge Karotten fdjneibet man

in blattbünne Sdjeibdjen. Diefe ffiemüfe WJ-

rührt man mit Del, 3iti'onenfaft, SellertcfelJ
unb gehadten Kräutern.

Spinat mit «1 a p o n a i f c. ©in 3$.'®

uoll Spinat eine mittlere
$anbooll tpeterfilie werben getjadt unb m

Waponaife oermengt.

D o m a t e n f cfj ii f f e 1. 3 feingefehnittene 3b'

maten, 1/3 Daffe «eisfloden, Saig, 3itonenfoT >

Säjnittlaud) unb etwas Del oerrührt manijotr
fältig gufantmen, gibt bie 9Jtifd)ung betgyotm 9

auf eine platte unb legt bünne S^rotoro -

fdjeiben rings h«um.

Die 8eite à Drari unà Daus

Danàarbeiten
Kleiiikinder-Schürzchen für das Alter von 1 bis
2 Iahren, nach obenstehender Abbildung.
Von tt.k.

Das eine, ein Rockschllrzchen mit langen
Trägerchen, kann als Schutzschürze übers Kleid
oder auch als Nöcklein über ein Schlüttchen
oder Unterblüschen getragen werden.

Ein gerader Rockteil von 1 bis 1,20 in Weite
wird ergänzt durch den Leibchenteil von SV

bis 64 cm geschlossener Weite, an, Modell ist
es ein gerader Streifen von iN/2 cm Höhe und
Trögerchen von 18 cm Länge. Der Leibchen-
Streifen kann bis 12 cm hoch geschnitten sein
und bekommt bei größerer Breite ausgeschnittene
Armlöcher und entsprechend kürzere Trügerchen.
Abstand vom äußeren Rand der beide» Träger
2V bis 22 cm. Eine einfache Handstickerei
schmückt das Kleiderschürzchen. Feston- und Vor-
stiche bilden den leichten Bordenschmuck. Pas-
sende Stickereivorlagen finden Sie in Nr. IS
und 18 der „Berner Woche" dieses Jahrgangs.
Ein ausgezogener Faden erleichtert das Ar-
Seiten in diesen! Stoff; es ist Klciderleinen,
irgendein grobsädiger Baumwollstoff oder ein
Rebsgcwebe ist ebenso geeignet.

Das Hängeschürzchcn mit Bindebändern ist

in rascher Maschinenarbeit fertiggestellt. Die
Schürze gesäumt; Hals-, Armloch- und Taschen-
ränder besetzt und die Stepplinien gerade als
Schmuck benützt. Zu dieser Schmuckstepperei
verwendet man als Schiffchensaden weichen Stick-
faden, oben den gewöhnlichen Maschinenfaven,
so ergibt sich die wirkungsvolle Stepplinie auf
der Vorderseite, weun man linksseitig näht.
Diese Stepplinien können wiederholt werden
auf dem einfachen Stoff anlehnend an die erste

Saumstepplinie in engen oder weitern Abständen,
bis eine schöne Wirkung da ist.

Solche Maschinen-Stepperei ist ein guter
Schmuck für Kindersachen, besonders auch zum
Aendern oder zum Verlängern geeignet. Mit
wenig Arbeit können Ersatzstoffe zum Ganzen
passend gemacht, Ansatzlinien zum schmucke,
oder auch alte Stoffe durch frische Farben be-

lebt werden.

Dàsliàe RààlâAe
Das Essen im Freien.

Wir nützen die warme Jahreszeit oft viel
zu wenig aus, trotz allem Kultus, den wir
heute mit der Freiluftbewegung treiben. Wir
hätten vielleicht einen kleinen Garten, mit ei-
ner hübsch im Grünen versteckten Laube, eine
offene Terrasse, einen Balkon, und es fällt
uns nicht ein, das Essen bei schönem Wetter
für uns und unsere Familie draußen zu ser-
vieren. Viel lieber deckt man im Wohnzimmer
oder gar in der Küche den Tisch. Da können
die Schüsseln und Platten gleich von der An-
richte auf den Tisch hinübergestellt werden. Und
so sitzt man Tag für Tag in dieser ungemüt-
lichen Umgebung und verzehrt selten mit einem
rechten Vergnügen sein Mahl. Eine Küche —
man macht sie ja so gerne zum Wohnraum —
kann natürlich mit ihren aufgehängten Pfan-
nen, mit dem mit schmutzigem Geschirr vollge-
stellten Abtropfbrett, dem Gasherd, dein un-
vermeidlichen Kehrichteimer und allen sonstigen
notwendigen Gerätschaften, keinen behaglichen
Eindruck inachen. Den Speisenden, der nach
etwas mehr Gemütlichkeit Verlangen trägt, wird
das beste Essen in solch einem Raume nicht
sonderlich munden. Doppelt gut wird ihm aber
im Freien die einfachste Mahlzeit schmecken, mit
Aussicht auf eine grüne Rasenfläche, eine Baum-
gruppe, auf den See, die Berge oder einen
nahen Wald. — Wie gerne würden oft, wenn
dieses Servieren im Freien der Hausfrau allein
zuviel Arbeit macht, Vater und Kinder mit
Hand anlegen, den Tisch decke» und das Essen
hinaustragen helfen. — Ich habe einmal auf
einem Spaziergang, der mich an einem Bauern-
Hof vorbeifllhrte, gesehen, wie unter einem breit-
ästigen Nutzbaum, mit Blick ins Grüne ringsum,
an einfach gezimmertem Tische die Knechte und
Mägde unter frohem Lachen und Scherzen ihr
Abendbrot einnahmen. Dies hat mich so ein-
ladend berührt, daß ich mich am liebsten gleich
unter die Leute gesetzt hätte. Dieses Essen im
Freien war bestimmt für die Menschen, die
müde und hungrig von schwerer Tagcsarbeit
heimkamen, ein freudiges Ausruhen, das ihnen
die verstündige Hausfrau mit wenig Mühe be-
reitet hatte. t.. XV.

6ie Uiiàe
Alle Tage Salat.

Ni i m o s a - S a l a t. Zarte Endivien wer-
den recht fein geschnitten und mit Mayonaise
vermengt. 2—3 Eier werden hart gekocht, ge-
schält, halbiert und das Weiße vom Gelben
trennt. Das Weiße wird gehackt und unter
den Salat gemengt und das Gelbe gerieben
und über das Ganze gestreut.

Neuer Tomatensalat. 4 feste, reife
Tomaten schneidet man in Scheiben und eni-

fernt die wässerigen Teile. Dann fügt man
gewiegte Petersilie und Zwiebel, 2 Eßlöffel ge-

mahlene Nüsse, Selleriesalz und Olivenöl bei

und beträufelt die Mischung mit Zitronensaft
nach Belieben.

Bunter Salat. Wir schneiden zarte,
junge Radieschen in dünne Scheibchen, bestreuen
sie mit Tafelsalz und geben sie herzförmig in
eine weite Schüssel. Rings herum legt man
in Scheibchen geschnittene weich gekochte, mit

Oel, Zitronensaft, Rahm, Gewürz und Schnitt-
lauch vermengte Karotten und umlegt diese mit
einem Kranz von Kressesalat. Die Schüssel

wird sternartig mit Eiervierteln garniert.

R o h k o st s a l a t. 2—3 Zwiebeln, einige

Radieschen und zwei Karotten werden in blakt-

dünne Scheibchen geschnitten, zusammen ver-

mengt und mit einer Salatsauße von Oel, Zi-
tronensaft, Salz und Rahm übergössen. Der

Salat wird mit gehacktem Selleriegrlln bestreut.

Belg i s ch er Salat. Salatkartoffeln wer-

den in der Schale gekocht, geschält, in Scheiben

geschnitten und auf bekannte Art zu Salat an-

gemacht. Unter diesen mischt man gehackte,

hart gekochte Eier und in Scheiben geschult-

tene, geschmorte Pilze. Nun bereitet man am

zwei gewiegten Schalotten, einem geschabten, sau-

ren Apfel, 2 hartgekochten Eigelb, Senf, Oel,

Essig, etwas Fleischertrakt und einer Prise Zui-
ker eine dickflüssige Sauße und gibt sie über

die Kartoffelmischung.

S p a r g e l s a l a t. Dünne, ganz zarte Spar-
geln schält man, kocht sie in Snlzwasser weich,

läßt sie gut vcrtropfen, schneidet sie in klei-

nerc Stücke und vermengt sie mit Mayonaise.
Der Salat wird mit einer Mischung von ge-

hacktem Schinken und Petersilie bestreut.
1^-

Für Rohköstler.

S e l l e r i e s ch ü s s e l. 2 mittelgroße, gf-
schälte Sellerieknollen werden gerieben und mn

einer kleinen Tasse Rahm, wenig Olivenöl, 2

-Löffeln Zitronensaft, etwas Salz und 2 Lös-

feln Haferflocken tüchtig vermengt. Nach tu

Stunde Stehen wird die Speise mit Sellerie-

grün bestreut und serviert.

Kartoffelsalat. 2 rohe Kartoffeln, l
bis 2 Zwiebeln, eine kleine geschälte, entkernte

Gurke und 2--4 junge Karotten schneidet man

in blattdünne Scheibchen. Diese Gemüse ver-

rührt man mit Oel, Zitronensaft, Selleriesalz

und gehackten Kräutern.

Spinat mit Mayonaise. Ein Teller

voll Spinat eine mittlere Zwiebel und elii

Handvoll Petersilie werden gehackt und

Mayonaise vermengt.

T o m a t e n s ch ü s s e l. 3 feingeschnittene -ro-

maten, r/z Tasse Reisflocken, Salz, Zitronenlal -

Schnittlauch und etwas Oel verrührt man form

fältig zusammen, gibt die Mischung bergsorm s

auf eine Platte und legt dünne Schrotvro -

scheiden rings herum.
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