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3rau uitö S)aus
PRAKTISCHE HANDARBEITEN ERZIEHUNGSFRAGEN, KÜCHEN • REZEPTf!

[aales, bes ©rl)plungs3immers ufw. Der Erfolg
ift berart, bajj man bereits an bie (Drftellung
eines sweiten ffiebäubes bénit. S. F.

SBarme #ausfcf)uf)e-
©tan tann biefe §aus[d)uf)e in jebet gewiinfd)tert

Wroge, für Kinber ober ©rwacl)feite, Ijerfteden. gilt
ein ©aar größere Sd)ul)e brauet man etwa 100
©ramm 3iemltd) bitte ©Jode (Sportwode) für bett

äußeren Seil unb etwa 100 ©ramm hedere ©3ofle

für bas Snnenfutter, ferner einen mittelharten bei«

nernen §ätell)afen unb ein ©aar ©ufnäfjfohlen.
Diefe ©ufnäbfohlen lauft man in ber gewünfdjten
©rüffe, [teilt ben gufs barauf unb formt fid) 511=

nädjft aus Rapier ein ffltufter unb 3war ein fp'tj
anfangenbes, fid) admählid) oerbreiternbes gujj«
blatt mit swei an[tf)lief;cnben geraben Seitentetlen.
©tan beginnt mit bem §äfeln an ber Sufefpige,
unb nadjbem beibe Seitenteile am gufjblatt an«

getäfelt [inb, uerbinbet man fie burd) eine ©al)t
an ber gerfe. gür bas Oberteil bes ^intens fjätelt
man t)tn= unb Ijergeljenb fefte ©tafchen unb 3®at
faft man immer 3wei gäben. Damit bas Stippen«
mufter auf ber rechten Seite entfteljt, tjätclt man
auf ber rechten Seite nad) 3wei Steigen fefter
©tafchen 3um Seginn immer abwedjfelnb eine fefte
©tafdje unb ein Stäbchen. Seim erften ©tale
roirb bas Stäbdjen in bie barunterliegenbe fefte
©tafchenreilje eingeijätelt. 3" ben folgenben ©eiben
wirb bas Stählen immer in bas entfpred)cnbe
Stählen ber oorljergeljenben ©eil)e eingehängt,
©uf ber Knien Seite toerben immer nur fefte
©tafdjen geftätelt. ©tan fjätelt genau nad) bem
©apiermuftec an ber Spitje beginnenb, inbem
man sunächft tiad) unb nad) genügenb ©tafdjen

Srauenlxruf und Srauenarbelt.
©faitberT)<tiisb«Itiiugsfurfe.

Da bie Sdjaffung oon §ausljaltungsfd)ulen
ben Keinen ©emeinben 3U gtojje finattsielle
Saften auferlegt, hut man im Serner Oberlanb
ben ausgeseidjneten ©ebanten gehabt, ©Janber«
hausljaltungsturfc 31t oeranftalten. ©«eignete
Öaushaltungslehrerinnen [teilten fi<h ben ©e=
meinben 3ur Serfügung, um einen Kutfus 001t
146 Säjulftunben 3U organifieren, welcher eine
oollftänbige Jjaushaltungslehre in fich fdjlof):
Küche, ©3ä[d)e,. Sügeln ufw., fotoie Säuglings«
pflege. ©If ©emeinben fd)riebeit fid) für bie

crfte ©eriobe ein. Das Kursgelb war ein
Keines, banf ber behörblidjcn fjilfe, unb fo
tonnte eine sahlreidje Sdjar junger Dödjter
oon biefem nüt)lid)en Unterricht profitieren.

für bie richtige ©Seite gewinnt, bann an bas gufj«
blatt anfdjliefjenb einen Seitenteil häfelt unb bann
ben 3weiten Seitenteil aitfdjlicfjt. ©Jid man ben

Sd)uh gern recht warm hoben, fo häfelt man oon
heller ©Jode, genau bem 06erteil entfpredjenb,
ein gutter in Schlingen(jätelet. Der Schlingenftid)
w'rb ebenfads in [)'"= unb h^S^nben ©eihen
gehätelt. Die erfte ©eilje finb fefte ©îafdjen. Sei
ber 3Weiten ©eihe mit Schlingen wirb bie ©abel
Suerft burd) bie beiben obern ©lieber ber erften
frften ©iafche gefüf)t, bann legt man hinter bie
©rbeit einen etwa 1V2 cm breiten fjolsftab ober
©appftreifen unb holt ihn mit ber linten §anb
feft Der ©rbeitsfaben wirb ü6er ben Stab oon
rüdwärts nach oorn um bie ©abel unb mit bem
Umfdjfag burch bie auf ber ©abel brfinblidjen
©?a|ct)englieber geführt unb b'e fefte ©Iafche been«
bet. Sei jeber folgenben ©lafdjc ift eine gleiche
Schlinge aus3ufüf)ten. ©m ©nbe ber ©eihe 3iel)t
man ben Stab heraus, ©s wechfeln ftets eine ©eihe
fefter ©îafdjen mit einer Schlingenreihe ab. 3tt
berfelben Schlingenhätelei fertigt man nod) bie
3nnen[ohIe an. ©tan näht nun 3uerft gutter« unb
Oberteil 3ufammen unb bann mit [tartem gaben
an bie ©ufitäI)foI)Ie feft ©un näljt man bie gutter«
fohle hinein unb jd)liefit bie gerfennaljt. ©Is ©b«
fchlufc um ben obern ©anb bes Schuljes hätelt man
in Sdjlingenhätclei einen Streifen oon etwa fedjs
feften ©tafchen Sreite, unb 3war mit boppeltem
gaben, einem ber [jeden unb einem ber buntlen
©Jode. Diefen Streifen nät)t man am obern ©anb
bes Sdjufjes überwenblid) an mit ben Schlingen
nad) innen unb fd)lägt ihn bann ringsherum nad)
auften um: ©leiten [ich W« Gdjufje nach einiger
3eit oben 3U fehr, fo macht man aus Suftmafdjen
eine Schnur, 3ict)t fie burd) ben Sef afsftreifen unb
binbet fie oorn 3ur Schleife. G. R.

Die grau m unb bie ©rbeit.
Sor einiger 3'ü fiut man in ©0111 bie erften

grauenwertftätten eingeweiht, ©s honbelt fid)
um einen großen Sau, in beffert ©rbgefdjof;
fid) luftige ©rbeitslotale unb ein Sertaufs«
magasin befinben. 3m Iet)tgeuannten werben
fofort bie ©robutte, bie in ben ©Jertftätten
hergeftellt warben finb, oertauft. Die Stod«
werte enthalten eine gewiffe ©nsahl oon hellen,
[onnigeit 3'ntmern, weldje ben ©rbeiterinnen
3U billigen ©reifen oermietet werben. Die
„©Jertftätten" nehmen huuptfädjlid) grauen auf,
welche beffere Dage tannten unb bie [ich plötj«
lieh in ber Sage befinben, ihren Sebensuitter«
3U oetbieiten. Sebürftige, oerheiratete grauen
bürfett aud) wäl)renb einem Deil bes Dages
bort arbeiten unb geniefjen bie Sorteile, weldje
ben ©tieterinnen 3ur Serfügung ftehen, sum
Seifpiel Senütjung ber Sabesimmer, bes liefe«

©rattifdje ©atfdjiäge.
Die g e n ft e r gefrieren n i d> t, wenn

man fie mit gutem, reinem ©Jeingeift über«
ftreidjt, in been matt 2 -3 Söffel reines ©Ipjeritt
aufgelöft hut. Die Kare ©tifdjung wirb mit
einem reinen Seher ober Dud) aufgetragen, fo
berfs fein gieddjen ©las unbeftridjen bleibt.
Diefes ©erfahren h'nbert auch bas SdjwitjCn
unb ©nlaufen ber genfter unb ift baljer für
Sdjaufenfter befonbers 3U empfehlen.

ffiefrorene Kartoffeln, bie noch
nid)t weid) unb weit finb, legt man einige
otunben in taltes ©Jaffer unb oerwenbet fie
bann möglidjft balb.

3 c n [t e r p u 1) c n im ©3 i n t e r ift nidjt
fo einfad). Sefdjlagene Scheiben werben am
beften früf) morgens, efje bas ©iaffer absu«
laufen beginnt, mit einem genfterleber abge«
rieben unb mit einem gans troctenen ©Jolttud)«
nadjpoliert. Sdjmuhige Scheiben werben su«
erft abgewafcheit, mit einem Schwamm, bann
mit einer in ©Jaffer getauchten rohen Kartoffel«
fdjeibe abgerieben unb troden poliert. ©e=
frorene Scheiben werben mit einer ftarten Kodj«
fal3löfung abgewafdjen unb barauf grünblid)
getrodnet. Sehr blanfe Scheiben ersielt man,
wenn mit einem feinen Satiftbeuteldjen, bas
mit feinfter Sdjlemmtreibe gefüllt ift, bie Sdjei«
ben feudjt poliert unb battn mit einem Seinen-
läppen trodnet. E. R.

©Jilbbret in ber bürgerlichen Küthe.

§ a f e n b r a t e tt in © 0 t w e i n. ©tau
wäfd)t, häutet uitb fpidt ben §a|eit mit Sped«
ftreifeit unb binbet einige mit Sal3, ©feffer
unb geftofeenen ©elfeit beftreute Spedfdjeiben auf
ben ^a[cnriiden. Dann legt man ben ©raten
in bie Sratpfamie, gibt ©kirjelwerf, 3®iebcl
fdjeiben, ©Jad)[)oIberbeeren unb 1 Sorbeerblatt
basic, giefjt ein ©las roten ©Jein unb etwas
gieifdjbrijhe barüber unb fdjmort bett ©raten
fd)6it weid). Die Sauce wirb gefiebt.

©3 i 1 b f u p p e. ©in Stiid beliebiges ©Jilb
gibt man mit einer 3u>iebel, 2 ©Jachholber«
beeren, ©eterfilie unb Sal3waffer aufs geuer
unb tod)t es weid). Dann läfjt man ein Stiid
gett I)e% werben, röftet batin 2 Söffet ©tef)I,
gießt bie Sriihe ba3u unb richtet bie [ämige
Suppe über bas Keingefchnittene ©Jilbfleijd) an.

© e h r i p p e n f ch ü f f e 1. ©us bem ©eh«
rüden gefdjnittenc ©ippdjen werben getlopft
uitb gefpidt. ©us Sutter, gehadter 3u>tebel,
geriebenem 3®i«bad, gehadtem Schmteit, ©e»

wiir3 unb Dontatenpüree focht man einen fteifen
Srei. Dünne ©taffaroni todjt man in Sais«
waffer weid), gie^t es ab unb oerrüljrt fie mit
Sutter unb Käfe. Die ©ippdjen werben ge«

wiir3t, unter öfterem ©3enben gebraten uitb
mit etwas ©îabeira gefocht, ©un ridjtet man
beit Dontatenbrei bergförmig an, gibt bie ©tat-
taroni rings h«unt, legt bie ©ippdjen barauf
uitb übergießt alles mit gieifdjjus. R.

3wicbelgemü[e. Kleingehadte, ge-
fd)älte 3u>iebeln bünftet mau in Sutter bräun«
lid). Dann giefet man einige Söffe! ©Jaffer
unb ©ahnt ba3U, wür3t unb tod)t bie 3uKebeIu
langfam weid). E. R.
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saales, des Erholungszimmers usw. Der Erfolg
ist derart, daß man bereits an die Erstellung
eines zweiten Gebäudes denkt. 8. ss.

Warme Hausschuhe.
Man kann diese Hausschuhe in jeder gewünschten

Größe, für Kinder oder Erwachsene, herstellen. Für
ein Paar größere Schuhe braucht man etwa 1W
Gramm ziemlich dicke Wolle <Sportwolle> für den

äußeren Teil und etwa IM Gramm hellere Wolle
für das Jnnenfut'er, serner einen mittelstarken bei-

nernen Häkelhake» und ein Paar Aufnähsohlen.
Diese Aufnähsohlen kauft man in der gewünschten
Größe, stellt den Fuß darauf und formt sich zu-
nächst aus Papier ein Muster und zwar ein sp'tz

anfangendes, sich allmählich verbreiterndes Fuß-
blatt mit zwei anschließenden geraden Seitenteilen.
Man beginnt mit dem Häkeln an der Fußspitze,
und nachdem beide Seitenteile am Fußblalt an-
gehäkelt sind, verbindet man sie durch eine Naht
an der Ferse. Für das Oberteil des Finkens häkelt
man hin- und hergehend feste Maschen und zwar
fast man immer zwei Fäden. Damit das Nippen-
muster auf der rechten Seite entsteht, häkelt man
aus der rechten Seite nach zwei Äeihen fester
Maschen zum Beginn immer abwechselnd eine feste

Masche und ein Stäbchen. Beim ersten Male
wird das Stäbchen in die darunterliegende feste

Maschenreihe eingehäkelt. In den folgenden Reihen
wird das Stäbchen immer in das entsprechende

Stäbchen der vorhergehenden Reihe eingehängt.
Auf der linken Seite werden immer nur feste

Maschen gehäkelt. Man häkelt genau nach dem
Papiermuster an der Spitze beginnend, indem
man zunächst nach und nach genügend Maschen

Frauenberuf und 5rauenarbe!t.
Wanderhaushaltungslurse.

Da dir Schaffung von Haushaltungsschulsn
den kleinen Gemeinden zu große finanzielle
Lasten auferlegt, hat man im Berner Oberland
den ausgezeichneten Gedanken gehabt, Wander-
Haushaltungskurse zu veranstalten. Geeignete
Haushaltungslehrerinnen stellten sich den Ee-
meinden zur Verfügung, um einen Kursus von
146 Schulstunden zu organisieren, welcher eine
vollständige Haushaltungslehre in sich schloß:
Küche, Wäsche, Bügeln usw., sowie Säuglings-
pflege. Elf Gemeinden schrieben sich für die
erste Periode ein. Das Kursgeld war ein
kleines, dank der behördlichen Hilfe, und so

konnte eine zahlreiche Schar junger Töchter
von diesem nützlichen Unterricht profitieren.

für die richtige Weite gewinnt, dann an das Fuß-
blatt anschließend einen Seitenteil häkelt und dann
den zweiten Seitenteil anschließt. Will man den

Schuh gern recht warm haben, so häkelt man von
Heller Wolle, genau dem Oberteil entsprechend,
ein Futter in Schlingenhäkelel. Der Schlingenstich
w'rd ebenfalls in hin- und hergehenden Reihen
gehäkelt. Die erste Reihe sind feste Maschen. Bei
der zweiten Reihe mit Schlingen wird die Nadel
zuerst durch die beiden obern Glieder der ersten
frsten Masche gesüht, dann legt man hinter die
Arbeit einen etwa 1V2 cm breiten Holzslab oder
Pappstreifen und hält ihn mit der linken Hand
fest Der Arbeitsfaden wird über den Stob von
rückwärts nach vorn um die Nadel und mit dem
Umschlag durch die auf der Nadel befindlichen
Malchenglieder geführt und d>e feste Masche been-
det. Bei jeder folgenden Masche ist eine gleiche
Schlinge auszuführen. Am Ende der Reihe zieht
man den Stab heraus. Es wechseln stets eine Reihe
fester Maschen mit einer Schlingenreihe ab. In
derselben Schlingenhäkelci fertigt man noch die
Jnnensohle an. Man näht nun zuerst Futter- und
Oberteil zusammen und dann mit starkem Faden
an die Ausnähsohle fest Nun näht man die Futter-
sohle hinein und schließt die Fersennaht. Als Ab-
schluß um den obern Rand des Schuhes häkelt man
in Schlingenhäkelei einen Streifen von etwa sechs

festen Maschen Breite, und zwar mit doppeltem
Faden, einem der hellen und einem der dunklen
Wolle Diesen Streifen näht man am obern Rand
des Schuhes überwendlich an mit den Schlingen
nach innen und schlägt ihn dann ringsherum nach

außen um: Weiten sich die Schuhe noch einiger
Zeit oben zu sehr, so macht man aus Lustmaschen
eine Schnur, zieht sie durch den Besatzstreifen und
bindet sie vorn zur Schleife. L>. K.

Die Frau m und die Arbeit.
Vor einiger Zeit hat man in Rom die ersten

Frauenwerkstätten eingeweiht. Es Handel! sich

um eine» großen Bau, in dessen Erdgeschoß
sich luftige Arbeitslokale und ein Verkaufs-
magazin befinden. Im letztgenannten werden
sofort die Produkte, die in den Werkstätten
hergestellt worden sind, verkaust. Die Stock-
werke enthalten eine gewiss« Anzahl von hellen,
sonnigen Zimmern, welche den Arbeiterinnen
zu billigen Preisen vermietet werden. Die
„Werkstätten" nehmen hauptsächlich Frauen auf,
welche bessere Tage kannten und die sich plötz-
lich i» der Lage befinden, ihren Lebensunter-
zu verdienen. Bedürftige, verheiratete Frauen
dürfen auch während einem Teil des Tages
dort arbeiten und genießen die Vorteile, welche
den Mieterinnen zur Verfügung stehen, zum
Beispiel Benützung der Badezimmer, des Lese-

Praktische Ratschläge.
Die Fenster gefrieren nicht, wenn

man sie mit gutem, reinem Weingeist über-
streicht, in dem man 2 3 Löffel reines Elyzerin
aufgelöst hat. Die klare Mischung wird mit
einem reinen Leder oder Tuch aufgetragen, so
daß kein Fleckchen Glas unbestrichen bleibt.
Dieses Verfahren hindert auch das Schwitzen
und Anlaufen der Fenster und ist daher für
Schaufenster besonders zu empfehlen.

Gefrorene Kartoffeln, die noch
nicht weich und welk sind, legt man einige
stunden in kaltes Wasser und verwendet sie
dann möglichst bald.

Fenster putzen im Winter ist nicht
so einfach. Beschlagen« Scheiben werden am
besten früh morgens, ehe das Wasser abzu-
laufen beginnt, mit einem Fensterleder abge-
rieben und msi einem ganz trockenen Wolltuche
nachpoliert. Schmutzige Scheiben werden zu-
erst abgewaschen, mit einen: Schwamm, dann
mit einer in Wasser getauchten rohen Kartoffel-
scheide abgerieben und trocken poliert. Ge-
frorene Scheiben werden mit einer starken Koch-
salzlösung abgewaschen und darauf gründlich
getrocknet. Sehr blanke Scheiben erzielt man,
wenn mit einem feinen Batistbeutelchen, das
mit feinster Schlemmkreidc gefüllt ist, die Schei-
den feucht poliert und dann mit einem Leinen-
läppen trocknet. f?.

Wildbret in der bürgerlichen Küche.

Hasenbraten in Rotwein. Man
wäscht, häutet und spickt den Hasen mit Speck-
streifen und bindet einige mit Salz, Pfeffer
und gestoßenen Nelken bestreute Speckscheiben auf
den Hasenrücken. Dann legt man den Braten
in die Bratpfanne, gibt Wurzelwerk, Zwiebel
scheiden, Wacholderbeeren und 1 Lorbeerblatt
dazu, gießt ein Glas roten Wein und etwas
Fleischbrühe darüber und schmort den Braten
schön weich. Die Sauce wird gesiebt.

W ild s u ppe. Ein Stück beliebiges Wild
gibt man mit einer Zwiebel, 2 Wachholder-
beeren, Petersilie und Salzwasser aufs Feuer
und kocht es weich. Dann läßt man ein Stück
Fett heiß werden, röstet darin 2 Löffel Mehl,
gießt die Brühe dazu und richtet die sämige
Suppe über das kleingeschnittene Wildfleisch an.

Rehrippenschüssel. Aus dem Reh-
rücken geschnittene Rippchen werden geklopft
und gespickt. Aus Butter, gehackter Zwiebel,
geriebenem Zwieback, gehacktem Schinken, Ge-
würz und Tomatenpüree kocht man einen steifen
Brei. Dünne Makkaroni kocht man in Salz-
wasser weich, gießt es ab und verrührt sie mit
Butter und Käse. Die Rippchen werden ge-
würzt, unter öfterem Wenden gebraten und
mit etwas Madeira gekocht. Nun richtet man
den Tomatenbrei bergförmig an, gibt die Mal
karoni rings herum, legt die Rippchen darauf
und übergießt alles mit Fleischjus. K.

Zwiebelgemllse. Kleingehackte, ge
schälte Zwiebeln dünstet man in Butter bräun-
lich. Dann gießt man einige Löffel Wasser
und Rahm dazu, würzt und kocht die Zwiebeln
langsam weich. L. k.
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