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^rait uitb $aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN, ERZÏEHUNGSFRAQEN, KÜCHEN -REZEPTS

5iir ben *2Binterfport.
Strickarbeiten.

Sportmühe für 23uben, qefdjloffen mit
boppeltem llnifcfjlag, offen oh Sturmfappe 3U

tragen. Die runb qeftridte Snütje ift am untern
SRanbe begonnen. Die 2Beite ber Siöhre unausqe»
äogen 36 bis 40 cm. Streten 1 r. 1 I. Söbc bis
3ur ©efichtsöffnung 14 bis 16 cm. lleler bie Sreite
ber ©rficiitsöffnung (16 bis 18 cm) abtetten unb
im nächften ©ang toieber anfetten. §öl)e ber
SDiühe non ber Ceffnung aus 18 bis 20 cm. Um
ab3ufd)lief3en, fa^n man in einem ©ana runbum
immer brei ®iafd)en 3ufammenftriden. Sind) fed)s
3roifd)engängen roirb ber 2Ibnel)megang roieber»

holt unb ber Siejt ber Sftafchen 3ufammenge3ogen.

Der S <h a l mit angetnüpften granfen ift
20 cm breit, 135 cm lang.

SJiaterialbebarf für SJiütje unb Schal : 200 g
Iräftige Sportroofle.

Sportmühe für SJiäbdjen. 5DJit tnapp
fitjenbem elaftifcfjent Sianb ift bie runbgeftriette
Siiühe begonnen. Slad) bem Sianb, runbum oer»
teilt fo oiele SJiafdjen aufgenommen, als bie ftopf»

Frauenberuf und Frauenarbeit.
Das Sicdft auf Slrbeit ber »erheirateten grau.

3n 33erlin erhielt eine 5<*nbelsangeftellte in»
folge ihrer 23erf)eiratung ihre Sntlaffung. Sie
bellagte fid) beim 2lrbeitsgerid)t, inbem fie fid)
auf bie 9Îeid)soerfaffung ftütjte, roonad) bie
gleichen Siechte allen 23ürgern oerliehcn finb.
Das Slrbeitsgericht anerfannte bie Siidjtigleit
ber Silage unb oerurteilte ben Strbeitgebiar,
feine frühere SIngeftellte toieber in ben Dienft
auf3unehmen ober ihr aber eine ffint[d)äbigung
oon 1200 Sim. 31c be3af)len. Die ©ericljts»
beteiligten hoben unter anberem hetoor, bah
bie Stünbigung einsig unb allein auf ber Hat»
fache beruhte, bah bie SIngeftellte eine grau
fei, toas eine grobe ilngered)tigleit barfteüe.
Die SIngeftellte toäre nid)t entiaffen roorben,
coenn fie fid) nid)t oerheiratet hätte. Da bie
grau bas gleidjc Sied)t im §inblid auf bie
S>eirat hat roie ber SJiann, ift es nicht erlaubt,
bah bie Slusübung biefes Siedjtes ihr Schaben
3ufüge. S. F.

ghrenbejeugung »on Stelen Stellet.
Die Unioerfität ©lasgoro in Sdjottlanb t)at

ben (£l)rcttboftor ber taubftummen unb blinben
betannten Sd)rifi[tellerm §elen Steiler oerliehen.

S. F.

toeife für ben meinen Heil ber üJifltje es erforbert
§5he ber SDtüge oom Slnfdflag bis sum 23öbeli
12 bis 13 cm. glacbes SUmehmen, in ber Stunbe
30 abnehmen mit oier 3<Dif*engängen, nochmals
ben Slbnehmegang mit 3®ifd)enqängen unb fo
fortgefc'ht bis 12 bis 15 SJiafdjen bleiben, bie nun
jjufammengejogen toerbeti.

Dem Sdfmude, ber in ber qröhten SBeite ber
SU ilg e anpebrad)t ift, geben bie hinuntergeftochenen
SJiafdjen befonberen 3W3 Dirfes öinuntei ftedjen
coirb fo qearbeitet, bah ftatt bie 3Jlafd)c oon »er
Knien Siebel ab3uftriden 2 bis 3 ffiänge unter
biefe SJiafdje geftochen toirb. Der SIrbeihfaben
toirb burdjqeholt unb bie burdfgeholte SJlafdje oer»
fchränft ober offen sur ba3Ugef)ötigen SJtafciic auf
b'e Stabel genommen, um bie beiben SJiafdjen
bann im folqenben ©ang 3uf immen absuftriden.
Ohne unb mit garbenroechfel toirten Joldje auf»
gelegten SJiafchen gut. 2W)nlitf)e SBirfungen tonnen
ja auch "rii "abträglich ausgeführtem 9Jiajd)en»
(lieh erreibt roetben. Die Sportfoden haben
im elaftifben Stanb, 2 I. 3 r., aub biefe fji"unter»
gehobenen SJiafdjen unb Sjanbfdjufje, toelbe bie

Spoitausrüftung nob ergäben roürben, tönnten
an ber langen Stulpe biefelbe Selebung erhalten.

Die Sterblidjleit unter ben grauen in Gnglanb.

Sin ber 3ahtes=ffieneraIoerfamm(ung ber eng»

lifben SIrbeiterpartei fprab ber ©efutibljeits»
minifter oon ber grofjen Sterblidjleit, toeldje
unter ben grauen als Stinbbetterinnen eriftiert,
unb oon ben SJlafjtegeln, bie 311 ergreifen finb,
um biefem traurigen 3uftanb ab3uf)elfett. (£r

erllärte, bah in feinem ganbroerferftanb, nidjt
einmal bei ben ©rubenarbeitern, bie Sterblid)»
teil [olbe 3'ffern erreibe roie bet ben SJlüttern.
3ebes 3ot)r fterben mehr als 3000 grauen
als Stinbbetterinnen in CSnglanb. Œs ift baher
bringenb notmenbig, bah ftrilte SJlahnahmen
unternommen roerben, um ben Slrbeiterinnen
cor, roähtenb unb nab bem Stinbbett bie
nötige Pflege 3ufommen 3U laffen. ßs ift
Sabe bes Staates, fib mit biefen SJiahnaljinen
3U befbäftigen. S. F.

I Kocb-Rezepte
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fieberpubbing. 1 ()3funb fieber roirb
fein aus ben gäuten gefbabt, 3toei S3rötd)cn
(SBeggli) eingeroeid)t unb serbrüdt. 3» 40 ©r.
Sutter bämpft man eine fein gehadte 3roiebel,
oermengt 33rötd)enbrei unb lieber bamit, fügt

2_ (Eigelb, Sal3, Pfeffer, SJlusfat unb 3uletjl
bie fd)aumig gefdjlagenen (Siroeif) bei, füllt
alles in eine gebutterte, mit Srofameit ausge
ftreute gorm unb locht im SSlafferbab 1 Stunbe.
Der geftür3te ißubbing toirb mit grünem Salat
feroiert.

U n g a r t f ch e Start offein. (Eine fein
gehadte 3fi«bel fbmort man in einem eigrofjen
Stüd gett, bann r»t)tt man 3 Eöffel Dontaten»
püree unb einen Deelöffel ipaprifa bas», fügt
6—8 gefd)älte, in Scheiben gefbnittene, roh'e
Startoffeln unb 3 Daffen gleifcl>brühe ober Sal3«
roaffer bei unb fchmort bie Startoffeln meid).

S3 r a u n e Si e i s f il p pp e. SJiait leiht 100 ©r.
gereinigten, trodencit Sieis unb 2 (Eßlöffel SJiel)!
in einem Stüd 23utter röften, füllt 2 fliter
SBaffer auf, gibt gehacite Sellerieblätter unb
etroas £aud) ba3", mür3t gut unb focht bie
Suppe 11/2 Stunbe. Sie toirb über geriebeneu
Stäfe angerichtet.

Siofenlofjl. 1 Stilogramm [auber gcpuljtcn,
gemafdjenen Siofenlohl lodjt man in Sal3maffer
Sientlid) meid). SIus S3utter, SJiel)!, gleifd)brüt)e
ober Siofenfoljlmaffer mad)t mau eine helle
Sauce, roürst fie mit ipfeffer unb TOusfat, gibt
ben Siofenlohl hinein unb rid)tet nacl) 5 SJii
nuten an.

(ß 01e n t a im Ofen. Slnf gemöl)nlid)e
SBeife fod)t man einen bidett SJiaisbrei, richtet
ihn auf ein 33rett an, ftreidft ihn glatt unb
läht ihn erfalten. Dann fd)neibet man ben S3rei
in lange, fdjmale Stüde unb fd)id)tet biefe in
eine gebutterte gornt, inbem mau immer 23 ro»
fameit unb geriebenen Stäfe ba3mifd)en[treut. 3u=
Ieht gieht mau eine bidlicl)c Domateufauce über
alles unb bädt bie Speife im Ofen bräunlich.

23 a g r i f d) St r a u t. Sin mittlerer Slot»
fabisfopf toirb fein gepöbelt unb mit etroas
(Effig befprengt. 3" einem Stüd gett unb
feinen Spedroiirfeld)en fchmort man eine ge»
hadte 3roiebe(, fügt ben Stabis unb 2 in 2Mrfe!
gefchnittene, faute Stepfei, Sal3, (Pfeffer unb
1 Daffe gleifdjbrühe ober Sal3roaffcr bei unb
bämpft bas Straut 3ugebedt 11/2 Stunbe.

3J1 0 et t u r 11 e p a ft e t e. Sin nicht 311 groher
Stalbsfopf (auch nur eine Wülfte) toirb tnii
reichlid) Suppengrün 21/2 Stunbe in Salsroaffer
gefod)t. Dann löft man bas gleifd) ab, Jd)nei»
bet es in ßierlid>e Stüde, bie 3u"9e in Scheiben
unb bereitet aus 23utter, geröfletent SJieI)I,
StaIbsfopfbrül)e, ffieroiir3 unb einem ffilafe 2Bein
eine gute Sauce. Die gehäutete, abgebrühte
Slalbsmilch (SKilfeit) locht man bariu auf, fügt
eine Sjanbooll Süd)fenpil3e unb bie gleifd)»
ftüde bei unb richtet alles recht f;aig in eine
gebadene, grohe S3Iätterteigpaftete an.

Selbes Slifotto. 2 fein gehadte 3®ie»
beln unb 2 grohe Haffen geroafchetter Sieis röftet
man auf fleinem geuer in eigrofj 23utter bräun»
lieh- Dann fügt man 1/2 ûiter Salsroaffer
ober 23ouiIlon bei, fchmort ben Sieis langfam
roeidj unb oerrührt it)n 3uletjt mit einigen £öf»
feltt geriebenem Stäfe unb einer SSiefferfpitje
Safran.

Si e i s mit 23 a n a n e n. Der Sieis roirb
mit 3"der in SJiild) gebämpft, bid eingelocht
unb mit 2—3 fiöffeln Stirfd) oermengt. 3«
Scheiben gefchnittene 23ananen locht man mit
3uderfaft toeich- Der Sieis roirb in eine Siing»
form gefüllt, geftü^t unb bie 23aitanen in bie
SSiitte gefüllt. SJiait lann aud) 23irnen» ober
(Pflaumentompott oerroenben.

Si e i s 10 p f. 3"i SJiild) mit 3oder gelod)ter
Sieis roirb in eine gorm gefüllt, bie bid mit
geriebenen Sliallarönli beftreut tourbe. Der feft
eingeprefîte Sieis roirb bann gefügt unb mit
S)imbeergeleeroürfeld)en garniert. Das ®an3e
beträufelt man mit Stirfd), 3ünbet ihn an unb
trägt brennenb auf.

Frau und Haus
5 nv^08^k-1>4,

Für den Wintersport.
Strickarbeiten.

Sportmütze für Buben, geschlossen mit
doppeltem Umschlag, offen als Sturmkappe zu
tragen. Die rund gestrickte Mütze ist am untern
Rande begonnen. Die Weite der Röhre unausge-
zogen 36 bis 40 cm Stricken 1 ri I. Höhe bis
zur Gesichtsöffnung 14 bis 16 cm. lleler die Breite
der Gesicktsöffnung (16 bis 18 cm) ableiten und
im nächsten Gang wieder anketten. Höhe der
Mütze von der Oeffnung aus 18 bis 20 cm. Um
abzuschließen, kann man in einem Gang rundum
immer drei Maschen zusammenstricken. Nach sechs

Zwischengängen wird der Abnehmegang wieder-
holt und der Rest der Maschen zusammengezogen.

Der Schal mit angeknüpften Fransen ist
20 cm breit, 135 cm lang.

Materialbedarf für Mütze und Schal: 200 ss

kräftige Sportwolle.
Sportmütze für Mädchen. Mit knapp

sitzendem elastischem Rand ist die rundgestrickte
Mütze begonnen. Nach dem Rand, rundum ver-
teilt so viele Maschen aufgenommen, als die Kopf-

Srauenberuf und Sränarbett.
Das Recht auf Arbeit der verheirateten Frau.

In Berlin erhielt eine Handelsangestellte in-
folge ihrer Verheiratung ihre Entlassung. Sie
beklagte sich beim Arbeitsgericht, indem sie sich

auf die Reichsverfassung stützte, wonach die
gleichen Rechte allen Bürgern verliehen sind.
Das Arbeitsgericht anerkannte die Richtigkeit
der Klage und verurteilte den Arbeitgeblsr,
seine frühere Angestellte wieder in den Dienst
aufzunehmen oder ihr aber eine Entschädigung
von 1200 Rm. zu bezahlen. Die Gerichts-
beteiligten hoben unter anderem hervor, daß
die Kündigung einzig und allein auf der Tat-
sache beruhte, daß die Angestellte eine Frau
sei, was eine grobe Ungerechtigkeit darstelle.
Die Angestellte wäre nicht entlassen worden,
wenn sie sich nicht verheiratet hätte. Da die
Frau das gleiche Recht im Hinblick auf die
Heirat hat wie der Mann, ist es nicht erlaubt,
daß die Ausübung dieses Rechtes ihr Schaden
zufüge. 8. kv

Ehrenbezeugung von Helen Keller.
Die Universität Glasgow in Schottland hat

den Ehrendoktor der taubstummen und blinden
bekannten Schriftstellerin Helen Keller verliehen.

8.

weite für den weichen Teil der Mütze es erfordert
Höhe der Mütze vom Anschlag bis zum Bödeli
12 bis 13 cm. Flaches Abnehmen, in der Runde
30 abnehmen mit vier Zwis-bengängen, nochmal»
den Abnehmegang mit Zwischenaänqen und so

fortgesetzt bis 12 bis 15 Maschen bleiben, die nun
zusammengezogen werden.

Dem Schmucke, der in der größten Weite der
Mütze angebracht ist, geben die hinuntergestochenen
Maschen besonderen Reiz Dieses Hinunter stechen
wird so gearbeitet, daß statt die Masche von der
linken Nadel abzustricken 2 bis 3 Gänge unter
diese Masche gestochen wird. Der Arbeit-faden
wird durchgeholt und die durchgeholte Masche ver-
schränkt oder offen zur dazugehörigen Masche auf
d>e Nadel genommen, um die beiden Maschen
dann im folgenden Gang zus immen abzustricken.
Ohne und mit Farbenwcchsel wirken solche auf-
gelegten Maschen gut. Aehnliche Wirkungen können
ja auch mit nachträglich ausgeführtem Maschen-
stich erreicht weiden. Die Sportsocken haben
im elastischen Rand, 2 l. 3 r., auch diese hinunter-
gestochenen Maschen und Handschuhe, welche die

Spoitausrüstung noch ergänzen würden, könnten
an der langen Stulpe dieselbe Belebung erholten.

Die Sterblichkeit unter den Frauen in England.

An der Jahres-Generalversammlung der eng-
lischen Arbeiterpartei sprach der Gesundheits-
minister von der großen Sterblichkeit, welche
unter den Frauen als Kind betterinnen eristiert,
und von den Maßregeln, die zu ergreifen sind,

um diesem traurigen Zustand abzuhelfen. Er
erklärte, daß in keinem Handwerkerstand, nicht
einmal bei den Grubenarbeitern, die Sterblich,
keit solche Ziffern erreiche wie bei den Müttern.
Jedes Jahr sterben mehr als 3000 Frauen
als Kindbetterinnen in England. Es ist daher
dringend notwendig, daß strikte Maßnahmen
unternommen werden, um den Arbeiterinnen
vor, während und nach dem Kindbett die
nötige Pflege zukommen zu lassen. Es ist
Sache des Staates, sich mit diesen Maßnahmen
zu beschäftigen. 8.1^.
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Leberpudding. 1 Pfund Leber wird
fei» aus den Häuten geschabt, zwei Brötchen
(Weggli) eingeweicht und zerdrückt. In 40 Gr.
Butter dämpft man eine fein gehackte Zwiebel,
vermengt Brötchenbrei und Leber damit, fügt

2 Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskat und zuletzl
die schaumig geschlagenen Eiweiß bei, füllt
alles in eine gebutterte, mit Brosamen ausge
streute Form und kocht im Masserbad 1 Stunde.
Der gestürzte Pudding wird mit grünem Salat
serviert.

Ungarische Kartoffeln. Eine fein
gehackte Zwiebel schmort man in einem eigroßen
Stück Fett, dann rührt man 3 Löffel Tomaten-
püree und einen Teelöffel Paprika dazn, fügt
6—8 geschälte, in Scheiben geschnittene, rohe
Kartoffeln und 3 Tassen Fleischbrühe oder Salz
wasser bei und schmort die Kartoffeln weich.

Braune Reis s upppe. Man läßt 100 Gr.
gereinigten, trockenen Reis und 2 Eßlöffel Mehl
in einem Stück Butter rösten, füllt 2 Liter
Wasser auf, gibt gehackte Sellerieblätter und
etwas Lauch dazu, würzt gut und kocht die
Suppe 14/z Stunde. Sie wird über geriebeneu
Käse angerichtet.

Rosenkohl. 1 Kilogramm sauber geputzten,
gewaschenen Rosenkohl kocht man in Salzwasser
ziemlich weich. Aus Butter, Mehl, Fleischbrühe
oder Rosenkohlwasser macht man eine helle
Sauce, würzt sie mit Pfeffer und Muskat, gibt
den Rosenkohl hinein und richtet nach 5 Mi
nuten an.

Polenta im Ofen. Auf gewöhnliche
Weise kocht man einen dicken Maisbrei, richtet
ihn auf ein Brett an, streicht ihn glatt und
läßt ihn erkalten. Dann schneidet man den Brei
in lange, schmale Stücke und schichtet diese in
eine gebutterte Form, indem man immer Bro-
samen und geriebenen Käse dazwischenstreut. Zu-
letzt gießt man eine dickliche Tomatensauce über
alles und bäckt die Speise im Ofen bräunlich.

Bayrisch Kraut. Ein mittlerer Not-
kabiskopf wird fein gehobelt und mit etwas
Essig besprengt. In einem Stück Fett und
feinen Speckwürselchen schmort man ein« ge-
hackte Zwiebel, fügt den Kabis und 2 in Würfel
geschnittene, saure Aepfel, Salz, Pfeffer und
1 Tasse Fleischbrühe oder Salzwasser bei und
dämpft das Kraut zugedeckt 1l/z Stunde.

M o cl tu r tle p a st et e. Ein nicht zu großer
Kalbskopf (auch nur eine Hälft«) wird mit
reichlich Suppengrün 2i/z Stunde in Salzwasser
gekocht. Dann löst man das Fleisch ab, schnei-
det es in zierliche Stücke, die Zunge in Scheiben
und bereitet aus Butter, geröstetem Mehl,
Kalbskopfbrühe, Gewürz und einem Glase Wein
eine gute Sauce. Die gehäutete, abgebrühte
Kalbsmilch (Milken) kocht man darin auf, fügt
eine Handvoll Büchsenpilze und die Frisch-
stücke bei und richtet alles recht heiß in ein«
gebacken«, große Blätterteigpastete an.

Gelbes Risotto. 2 fein gehackte Zwie-
beln und 2 große Tassen gewaschener Reis röstet
man auf kleinem Feuer in eigroß Butter bräun-
lich. Dann fügt man l/z Liter Salzwasser
oder Bouillon bei, schmort den Reis langsam
weich und verrührt ihn zuletzt mit einigen Lös-
feln geriebenem Käse und einer Messerspitze
Safran.

Reis mit Bananen. Der Reis wird
mit Zucker in Milch gedämpft, dick eingekocht
und mit 2—3 Löffeln Kirsch vermengt. In
Scheiben geschnittene Bananen kocht man mit
Zuckersaft weich. Der Reis wird in eine Ring-
form gefüllt, gestürzt und die Bananen in die
Mitte gefüllt. Man kann auch Birnen- oder
Pflaumenkompott verwenden.

Reis köpf. In Milch mit Zucker gekochter
Reis wird in eine Form gefüllt, die dick mit
geriebenen Makkarönli bestreut wurde. Der fest
eingepreßte Reis wird dann gestürzt und mit
Himbeergeleewürselchen garniert. Das Ganze
beträufelt man mit Kirsch, zündet ihn an und
trägt brennend auf.
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