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Des Lebens Ratsel . . .

Des febens Ratfel wird Fein Wifjen [oen, -
Des febens Laft hebt Feine Nlenfdyenhand,
Es ringt das Gute cwig mit dem Bojen,
Es {dhldgt Fein Herj, das danernd Ruhe fano.

Dod) diefes Fannjt du: Did) vor Schuld bewahren,
Des Schidfals Sturm mit fanftem Xiut beftefyn.
Mur Siebe {penden, wo du Haf erfahren

o wie ein KHind ju deinem Dater aehu.
Ghavlotte Blennerhaffet.

of

»23% €in Wort an die hausfrauen! seee

3n ihrem Bude ,Du und bdeine Haud-
genoffen” wenbdet fid) die BVerfafjerin, Tony
Sdumader, aud an die Haudfrauen und
gibt biefen fitv bie ridhtige Behandlung ifrer
Dienftboten trefflihe Winte. Wir fonnen
und nidt enthalten, ju Nuf und Frommen
mandjer Otenftleute und ijrer Untergebenen
-niged bavon jum Abdrud 3u bringen.

Sage nie und nimmer: ,Meine Dienft-
oveen gehen mid) nidhtd an, — fie follen ihre
Pfidt tun und im dbrigen find fie bezahlt!”
Eie mwerden, wenn du jo jpridft, ihre Pilicht

nie vdllig tun, fle fdnmen f{ie nidht gany
tun, weil du dbad Bejte in ihnen, ihr Hers
unbd ihre Anhanglidhleit nidt verftehit wad:-
gutufen! Geld madt oiel, fehr diel aud
und i bin aud) gewik nidl gegen guten
Lohn bei folden, bie e3 vermdgen, ihn u
geben, aber e3 ift mur eine Aufeve Gabe
und Entjddadbigung, die un3 von ber innern
Pilidhgt bder Gegenfeitigleit nidht entbindet!

Beginne nidht ein Dienftverhalinid irgend
welder Art, ofhne dafy du bir von dbem neu-
gewonnenen Hausdgenofjen hait erzahlen laffen,
wer er ift, wober er Ffommt, und wie er
jein Reben 3u geftalten gedenlt! Lerne da-
bei ein wenig feine Denfmweife und Eigenart
fennen, ein jedber WMenjd), dber mit und lebt,
hat dbad NRedht, aud) Bierin ein bidden be-
viidfidhtigt su werben, denn wir felbft wollen,
bag man und nad) unjerer Subdividbualitat
behanbelt, wenigitend tm Rahmen ded Haufes.

9, wenn wir Frauven dod) alle mehr von
biefer Klugheit und Selbjtbejdrantung hatten,
wie viele Sienen Yonnten wir bermeiben,
wie bielem eine andbere Wendung geben!
Wirben wir und im Sujammenleben dod
immer guerft Har maden, id) BHabe Febler,
mein Nebenmenjd) Hat die jeinen! Jdh barf
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nidht jagen: Cr foll fidh eben dndern, fo

lange i) felber wei, wie jdhwer fjoldhed
Wenbern ift!

Aber ebenjo, wie jedbed in beinen Dienit
Eintretende feine beftehenden Fehler mit-
bringt, fo Hat e3 aud) feine guten Eigen:
jdaften und denen fomm mit warmem BVer-
trauen entgegent und f{ieh, wad dbu mit ihuen
anfangen fannft. Wit marmem Vertrauen
fiberthaupt ! Adh wie jo oft fehlt bied und
alle guten Cigenjdaften tdnnen nidht Heraus
und bleiben unentwidelt!

o330 traue dir gu, dal du heute Abend
gur vedjten Reit von bdem Bergniigen nad
Haufe fommit, — bift ja ein anftandiged
Madchen |

w3 traue biv ju, daf bu mit ber Arbeit
allein fertig wirft, id fann bir ja Beute
nidt Helfen.”

v baue auf didh, bap dir nidt einfallt,
bie Kinber Heute Abend allein u lafjen,
wenn wir audgehen!”

w3 vertvaue feft auf beine Ehrlichleit,
bedhalb |dliege i) aud) nidhtd vor dbir zu!”
@ BHabe die Erfahrung gemadt, dbak ba3
Madden im erften Falle piinttlich nad Haufe
Pam, Dbaf fie im jweiten {id) aufd duBerite
anftrengte, um fertig u werben, dbap bie
anbere tren und gewifjenbajt bet ben Rin-
bern figen blieb und bdaf bie leptere fidh
nie bdie fleinfte Untreue erlaubte. Ebenjo
feft bin id) fibergeugt, daf die jelben WMadden,
bie burdaud feine Charaltere und Tugend-
belben waren, bei einem fjtrengen Vefehle
ober einem miBtrauijdhen Ton tropig ge-
worben und ben betreffenden BVerjudungen
vielleift unterlegen wiven. Sagt aber nie:
o3 vertraue eud”, nur ald Redenart,
jonbern [lajt's euve Ueberzeugung fein, —
nur dann wirtt e8|

o Ud wad, meine Frau fann mid dod
nidt audjtehen, da bin id) lieber, wie idh
mag!” jagt manded junge Wadbden.

,Wie fann id) jold) unguted Ding gern
haben, wenn fie den ganjen Tag lang mid
nur dvgert undb alled verPehrt madt”, fjagt
mande Frau,

Haft dbu ihr denn von Anjang an aud
alled orbentlidh) gezeigt? Hajt du didh in Ge-
banfen hingejtet, wad e3 ift, in ein gan

frembed Haud zu fommen? Du fennjt den
Snbalt deiner Sdrinte und beiner Sdub-
laben, du Hajt natiiclid) die tleinften Detaild
ped Tijddbedend u. f. w. in deinem Kopf, dbu
weit genau, wie bie taufend Lurudgeqen-
ftinde auf deinen Mdbeln gruppiert {ind,
nadh mweidger RNegel die Kinber angezogen
werden und bdu gefdmmt wirft! Und ein
jolch neued Madbchen! Da fommt fie, abge-
bept von bder lesten Stelle, wo nod) alled
veingemach)t werden mufte, ober halb Heim-
wehfrant von irgend einem Abjdied, meift
in ber Oammerung., €3 treten ihr volig
neue WMenjden entgegen, mehr oder weniger
freundlid). Stelle bir dba vor, bid fie nur
bie verjchiebenen Tiiren fennt und die Be-
nenmmg ber Bimmer, Kide, Kiidengerdt-
{daften, Mitdienftboten, alled ift ihr fremd;
vielleiht hat fie aud) fein jdnelled Auffajj-
ungdvermdgen und ift dbabet dodh titdhtig! —
Sd) bitte did), habe Geduld! Nidht nur in
ben erften Tagen, jondern habe aud) Sebulbd,
wenn e3 ldnger wahrt, wenn ed jdeint, al3
wittbet ihr nidht ujammenpajjen, mandmal
gebt e3 dann pldslidh dod.

Dafs du aud) bejorgt bift, dbaf beine Dienit-
boten ihren Gotteddienit bejudjen fdnuen, ijt
jelbjtverftdndlid und wird nur a3 Band
gwifjden eud) Dbefejtigen. Sei dod) gewifs
nidht dbagegen!

Und nod) eine Bitte! Wadje ben Dienen:
den bann und wann ein Vergniigen, aud
nidt nur, indbem du fie ur feftgejefsten Reit
audgehen lagt! Sold) junged Menjdenher;
verlangt danad) und ift empfanglid dafiir.
Sdide die Dienftboten aud) einmal in eine
gute Borfjtellung, u einer Sehendwiirdig:
Peit, u einer Freundin ober Befannten, von
benten bdu meifst, baf jie nidhtd Sdlimmes
bet ihnen lernen und fie mwerden nadher
wieder viel frijder avbeiten! €3 jdabdet div
nihtd, aud) wenn du eine verwdhnte Dame
bift, wenn du in biefem Falle einmal ein-
trittft, ben Kaffee ober Thee mad)ft und den
Tijdh dedit !

Wad bag Kapitel ded Sdeltend und
Bantend anbelangt, o mddhte ich am liebften
biefe zmwei Worter gani aud dbeinem Hauj-
legifon gefividjen jehen, auf bie Gefahr hin,
fiiv etne Jvealiftin gehalten ju werden. Sage
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ben Dienftboten ftetd beutlid) und genau,
wad und wie du bie Sadje aben willjt,
und i) habe gefunben, daf in den meiften
Gallen bdie Audfiihrung ber Art ded Auf:
trag3 entjpridht.

»Dad haitte id) nidht von meiner Rife ge-
badt!“ in Detritbtem Tone gefagt, ober:
o Berjud e8 bod) morvgen auf eine anbere
Beife, e fieht nidyt hitbjd) ausd”, ober: ,Jd
fann did) nidht wingen, aber id) bin fber-
eugt, dbu haft did) nur vergefjen und mad)it’s
bad ndadjte Mal bejjer” — jolde und dhn-
lidje Bemerfungen verfehlen jelten ihre Wirt:
ung. 3t dir’s gegeben, jo fannjt du’s aud
mit Humor verjudyen.

Riebe und Humor! Sa, wenn wir bie
immer bet der Hand Hatten! it den bei:
ben witvdben wir im Haufe unendlih mehr
erveidhen, al3 mit Genjt und Strenge! Und
bie Qiebe muf aud) gany bejonderd walten,
wenn idh nod) jum Sdluf von ein paar
dugern Dingen fpredhe! Laf die Wohnung
. beiner Dienftboten mdglidhjt gejund und
[uftig fein. Unterftiiie jie davin, daf fie die-
felbe Bitbjdh und Bebaglidy fidh geltalten und
bergih nie, dba du ifnen die Heimat u er-
jeen baft! ©orge, daf fie an den Frei-
ftunden und am Abend einen mwarmen Plag
haben und betiimmere did) darum, wad jie
lefen. Raff dir aud) eridhlen, wo fie ihre
freten Nadymittage ubringen! Fa nidht ausd
Nengierde oder gar in inquifitorijdhem Tone,
benn dazu Bajt du fein Redt, jondern aud
Teilnahme und Jntevejfe. Beige ihnen aud
bieje beim Anfauf und Wihlen ihrer Kleid-
ungdftiie und rate ihnen militterlich ju Spar-
jamfeit und Cinfadbeit,

,Dad lafjen fidh bie jehigen DMabdden
nidt mebhr gefallen!” jagte miv neulid) eine
Dame mit grofer BVeftimmlipeit. Und eben-
fo Dbejtimmt anmwortete id bdavauf: ,Die
Dienftmddden find im grofen Gangen auch
nigt anderd ald wir! Gerade jo viel, ald
wiv jelbjt gejteigerte Anfpriide im Laufe der
Reiten madyen, im jelben Grade tun died
bie niedern RKlafjen und wer von und ditrjte
fie dbarob verbammen? Nnbdere Reiten, an=
bere Berhdliniffe! Aber dad Junerve bder
Menjdpen bleibt fidh) gleid), ein guted LWort
finber ftetd eine gute Statt, wo Friebe und

Freundlidhleit Berrjdht, da ift einem wobl,
und wer e3 berjteht, einem Wenjdentinde
bag Herz au ermwdrmen, der befommt in den
meiften Fallen LWarme und RQiebe bdafiiv
guric 1"

of

Wie behandelt man seine fitdbel ?
(Madydbrud verboten.)

Unfjere Vidbel tdnnen, fe nad) der Art
und Weife, wie fie behanbelt werben, ein
Menjdenalter audhalten und aud) wenn fie
ber hervidenden Mode nid)t mehr entjpredhen,
bod) nod) burd) ihren tabellojen Buftand
unfer Auge erfreuen. Jn bdielen Fdalen fin:
ben wir aber bie eleganten Aujtattungd-
jtiife einer jungen Frau ein paar Jahre nad
ber Griindbung bed Haudftandbed in einem
wenig {dhonen Bujtande und man fragt fidh
babei, ob ba fiir da3 aufgeworfene gute
Geld minbermertige LWave geliefert worden
jei. Ditefe ﬁnﬁgltcbteit ift nidgt audgejdylofien ;
vieleit haben bdie jungen Reutdien aber mit
Abfidht, bem duBern Schein 3ulied unt wenig
Geld Geringmertiged ermworben, $Hier wollen
wiv aber von ben guten Mdbeln vedben, die
aud ber Hand eined tiidhligen Sdreinerd
hervborgegangen find und ihr jo bald ver-
dnberted Audfehen nur bder unmwifjenden
Haudfrau, dem unordentlidhen Dienftmadden
oder ungegogenen Rindern verdanten,

Der Staub ift der drgite Feind ber WMobel ;
wer biefen tdglid) grindlih und jadgemdp
mit Pinfel und Staublappen entjernt, leijtet
ben Mobeln den bejten Dienit.

Lo bie polievten WMdbel bald ben jHdnen
Glang verlieren, fann man mit dem Anf=
polieren, bad {brigend immer von Reit u
Reit borgenommen werben jollte, nadhelfen.
Man nimmt u dbiefem Rwede 3wei Leder-
lappen, einen feudjten, aber gani gut aud:
gerungenen, der feine Ndjje mebhr abgibt
und einen trodenen. it erfterem werden
bie gut abgeftaubten Fldden griindlid ab- -
gevieben, ben trodenent Dbestugt man Fum
Nadpolieven. Stehen einige alte Selden-
ftife ofne Naht jur BVerfiigung, fo leiften
fie nod) beffere Dienfte ald dad trodene
feber. Die Mobel fonnen aud) jtatt mit
Waffer mit guter fetter WMild nadpoliert
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werdben, man benetse dabei Had Leber aber
nur wenig.

Sehr jum Sdaden ber Mdbel wird von
bielen Haudfrauen dad Petvoleum ald Poliex-
mittel benupt. Petvoleum erzeugt wohl, wie
itbrigend {ebe Anfeuchtung, auf ben Wdbeln
einen flidtigen Glang, der Staub [Hlagt
fth aber bald an ben dligen Fladen nieder
und Plebt dort feft, wdhrend ba3 Petroleum
verbunitet.

Terpentindl Hat eine Harzldjende Cigen-
{daft und fithrt daher beim Aud{dhmwigen der
Aobel Hargige Subjtangen, Staudb 2. in
ben Polierlappen itber. €3 ijt dedhald em-
piehlendwerter ald Petroleum, fann aber
nur bei polievten Mdbeln Anwendung fin-
ben. DBel ladierten witrbe e3 nad) und nad
bie Qadjhidht angreifen. Audy bei Ciden-
holy und bden farbig gebeisten mobdernen
Mdbeln, ift ed nidht jweddienlid. Benzin
bat auf polievte Fladhen die gleihe Wirfung
wie Tevpentin, Sebr oft werben wad)3halz
tige Mabelpolituren, Wad3verfeifungen 2.
gebraudt; dabei wird ein neuer politurdhn-
lider ®lang erzeugt, dev aber leider auf bie
Oauer nidt Halt, weil in dem Ilebrigen,
wadBhaltigen Ueberjug der Staud fid feit=
fet. Uud) bei lacievten WMdbeln find biefe
Polituren nidht zu empfehlen, da dadurd
bie Havze bed Raded bei wiederholter An-
wendbung geldjt werben; bei tohem und
mattpoliertem Naturholy find fie eher ange:
bradt,

WM man diefe Wadh3polituren, bdie iib-
rigend bebeutend weniger Jeit und Kraft
in Anjprud) nehmen ald dad Aufpolieren
mit feudtem RQeberlappen, bdod) anmwenbden,
fo trage man ble Wadd{didht nur gan;
bitnn auf und veibe mit einem troctenen Woll=
ober Seibenlappen bi3 zum CEntftehen bed
Glanged. Man gehe bdabei nur jticdmweife
vor; ungwedmagig wdre, eine grdgere Flade
aufgutragen und dann erft gldnzend ju po:
lieven. Fette Oele, wie Oliven- ober Baum-
ol follen nie jur Anwendbung fommen. RLein-
ol auf bereitd polierten oder lactierten Mabeln
anguwenbden, ift ebenfalld jwedwidbrig. Mijd)-
ungen von Spiritud und Shellad, bdie jo
bielevortd um Wuffvijhen matt gemwordener
Mobel gebraud)t werden, find ebenjowenig

gu empfehlen. Muf bad Mobelftiic gelegent:
lih dodh) bem Schreiner Zur LWieberherftell-
ung ibergeben werden, jo exwadit ihm durd
biele aufgetragene Sdyidht bebeutend groferer
Reitverlult und dem Auftrdggeber eine ver-
mefrte Audgabe.

Wer die WMobel dauerbaft erhalten will,
hat aber nod) andere Regeln zu bHefolgen,
Polierte und lactierte Mdbel bdiicfen nie in
ber Ndabe eined Heigen Ofend ftehen, jonit
verbrennt bie Radjdidht ober e3 entftehen
Rijje und Blajen. Heige Gefdie divelt auf
poliete ober lackievte Wobel geftellt, jdhaben
ebenfalld. ©3 mwerden badburd) bie jogen.
Brandringe erzeugt, die nur vom Sdreiner
wieder befeitigt werben fonnen. Daf aud)
bad Waijjer, bdireft in Berithrung mit bdev
Politur und Ladjdidt gebradt, weife Fleden
ergeugt, wicd {hon mande Haudfrau er-
fahren Haben. Sind diefe Fleden frijd, fo
weiden fie ber Behandlung mit wenig Salat:
B, ba3 man bdarvauf verreibt, aud) ange-
feuchtete Cigarvenajde jorgfdltig davauf ver=
vieben, bringt jie aum DBerjGwinden, J[n
Sdlafsimmern jorge man tmmer fiiv jorg:
faltiged Abtrocdnen der mit Seifenmafjer be-
fpristen Wajdtijde.

Feudte LWande find ben IMobeln eben-
falld |dadlid. Die Feudtigfeit madyt fid
guerft in Der rohen Ridwand bemertbar;
Sdimmel und Sdhmwamm fann dbadurd) Her-
borgerufen mwerben. Grft nady und nad
pflangt fidh bdie FeudtigPeit im IJnnern bev
Holzteile der MoObel fort und wird bdem
Auge durd) fledige Stellen fidhtbar. Hier
fann nur dber Sdyreiner Abbiilfe bringen.

Gpivitudle Fliffigleiten, Parflimerien,
Rahn- und Kopfrwaffer, medizinijhe Tint-
turen, Salmial ac. find divefte R3jungdmittel
fitc Rade und Polituren, aljo aud) da ift
Borfidt geboten! '

Mobel werden natiielih aud) durd) un-
fanfte Verithrung mit Sduben, mit der un-
gefdidt gehandhabten Plodbitrjte 2c., durd
jpielende RKinder bejdddigt. Hier ift e8 Sade
ber Haudfrau, durd) geeignete Borfehrungen
und Belehrung die Mobel und fid) felbit
bor Schaden 3u bewahren. J.

oF
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Blumen, bie jur Parfitm-Fabrifation dienen,
milffen su etner beftimmten Stunbde gepflitdt wer-
ben. Jtelfen ftromen thren LWoblgerud) erft aqus,
nadbem fie gwet obder drei Stunden lang im
vollen Sonnen{dein ftanben. Rofen bagegen
miljfen, fobald fie fid) Bfinen, Jadminbliite fogar
vor Sonnenaufgang gepfliidt werben.

Gummiringe, wie man {ie bei Konjerven-
gldfern gebraudyt, werben burd) unridtige Be:-
bandlung oft hart und briidhig. Man fann fie
wieber weid) madyenr, wenn man fie in Ammoniak-
waffer (1 Teil Ammonial ju 2 Teilen LWaijfer)
legt. Mandmal brauden bie Ringe in diefem
Babe nidht Iinger ald 5 Winuten au bleiben,
meiftend ift aber eine halbe Stunde notig, um
ihnen wiedber die alte Claftizitdt ju verleiben.

fettflecken aus Stoffen zu entfernen.
Man nimmt dreifad) sujammengelegtes Lofd)-
papier, auf welded ber Sioff mit der Fleden:
jtelle glatt audgebreitet und gehorig mit Bensin
befeudtet wird, Phterauf fommt eine jweite Lage
Lojdypapter, welde man mit der Hand ober einem
anberen Gegenftand feft aufdbritdt, Der Fettfled
wird auf diefe Weife geloft und von dem Papier
aufgefogen, fo baf feine Spur mehr verbleibt.

Obstflecken zu entfernen. Der fledige
Gtoff wird {traff itber ein Gefdf gefpannt und
fodenbed Wajfer auf jedben einzelnen Fleden fo
lange gegoffen, bi3 er nidht-mehr fichtbar ift, was
furse geit beanfprudht. Rafder verfdmwinbden bdie
Hleden, wenn jie nod) frifd) find, dbod) bilafen bie-
ielbgn vother nidht mit Laltem Wafjer befeudhtet
werben,

2333 & o Kide. v » &cee

Speileiettel fiiv die bitvgerlidie Riidie.

Montag : *Korbelfuppe, falider Haje, Maccavont
mit Tomatenjauce.

Diendtag: Brotjuppe, *Leberragout, Blumenloll,
gebratene Rartoffeln.

Mittwod) : Reidjuppe, *gebdiinfteted Sdhmeinefleifd,
Wadhdbohnen, Erdbeerfdnittcdhen.

Donnerdtag: Gerftenfuppe, Kalbszunge, Erbien
unbd Ritbli, *gefilllte Tomaten.

Treitag: Luftfuppe, Sauerbraten, Kndpfli, *Apri-
fofendharlotte.

Camstag : Weige Mehljuppe, Hirtn in Sauce,
*Rajefdynitten, Kiridfompott.

Sonntag: Suppe & la reine, *Tauben & la
crapaudine, Rohlrabi, Kalbsbraten, Kopjf-
falat, *@btterfpeife.

Die mit * beacld)ﬁeten Rezepte find tn diefer Nummer 3u

finben.
Rodjreiepte.

Rdrbelsuppe. Rutaten: Filv 6 Perjonen
etntge Handvoll Korbelfraut, ein Stiidden Haus-

brot, 50 Gr. Reid ober Gerfte, ein Stild fiiie
Butter ober ein Loffel Feit. Brot und Reis oder
Gerfte werden mit faltem Wafjer und Saly auf:
geftellt, der fiedbenden Suppe Butter ober Deifes
Fett beigefiigt, 1':—2 Stunbden gefodit, dad ge-
hadte SKovbelfraut Dineingegeben, Hodyftens jwet
Minuten mitgefodht, die Suppe angeridtet und
fofort ferotert. '

Tauben a la crapaudine. Die Tauben
werben fo gejpalten, daf der Rilden gany bleibt.
RKlopfe fie platt, jalze, pfeffere und ftreue inwendig
fein gebacre SBmiebeln und Peterfilie bdariiber,
bejtreiche {ie bann mit Olivendl oder Gi, taudpe
fie in Pantermehl und laffe fie wahrend 30
Minuten auf fehr jdwadem Feuer braten. —
Man fervieve dte Tauben mit einer Mayonnaife,
ber man feingehactied Gritn, Cornidhond unbd einen
Loffel Senf beifilgt.

Gediinstetes Schweinefleisch (auf biter-
reidifdhe Art). 1—1'/2 Kilogramm nidr ju fetted
Sdyweinefleifd) wird tn linglide Stiide gejdnitten
und nebjt 1—2 Rwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Salj,
1 Mefferfpite Kitmmel, 2 RNelfen und 2 Preffer:
fornern in einer Kafferole eine Weile unter be:
ftandbtgem Umrilhren im etgenen Safte gebdiinftet.
&okbald der fidh bildbendbe Saft wiedber eingefogen
ift, wird !/+ Liter Waffer und 1—2 Loffel Gffig
dbazugegoffen und bas Fleijd bid jum volftdnbdigen
Weidhwerden auf jdhmwadem Feuer gejdymort.
Beim Anridten wird dad Feit abgenommen und
bas Fleifdh mit der Sauce aufgetragen.

Leber-Ragout. Die Leber wird gewdfjert,
vont Haut und Adbern befreit, in dilnne Sdheiben
gefdhnitten, mit Salz und Pfeffer beftrent, in
Pehl umgewendet und auf beiben Seiten braun
und gav gebraten, worauf man fie aud bdem
RKaffero! ntmmi und auf eine gewdrmte Sdiifjel
legt. n ber Butter, worin bdie Leber gebraten
worben, {dhmwist man eintge feingehacdte Bwiebeln
und Borretihblatter, ftaubt 1 Loffel Webl dariiber,
bad man ebenfalld eine LWeile roftet, verfodht bies
mit Y« Qiter frdftiger Bouillon ober Jud nebijt
einigen Loffeln Weineffig ju etner bdidjamigen
©auce und gibt fie bann itber der Leber auf.

Bobnen (Haudmannsfoft). 1'/2 Kilogramm
fiir 6 Perfjonen, Eelbe, fleljchige Bohnen Ffodhe
man tn fiebenbem gefalzenem Wajfer ungebedt
weid), fpiile fie mit frijdem Waffer ab und ziebe
bie Fdden bavon, Dann [afje man 40—60 Gr.
Butter, Bratenfett oder Specwilrfel flitjfig werbden,
rithre feingefdnittene Swiebeln bazu, fue die weid:
gefodhten Bohnen nebjt Pfeffer und etwad gany
feingefdynittenem Knoblaud) hinein. Um bas An-
brennen 3u verhiiten, gtefe man einige SIoffel
Fleifdhbrilthe ober Bratenjud daran und laffe fie
15—20 Minuten zugedbedt dampfen, indem man
fie ofterd unteveinanbder wannt, und wenn 3 notig
ift, wieder ein wenig Brithe jugtept.

Basler Kodyjdule.

Gefiillte Tomaten. Groge dhone Tomaten
werben geldhdlt, oben ein Decdel abgefjdhnitten und
ausgehobhlt, Reften von Braten, Sdhinlen, Brat-
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witrten :c. werden mit Sdalotten, Jitronenjdale,
Peterfilte aud)y Champignonsd fein gemwiegt, in
Butter elwas gedbanpft und mit Fleijchbrithe und
wentg Sttvonenfaft angefeudhtet. Cin  flades
Gmail: ober Porzelangeidhirr jtreidht man mit
jitger Butter ausd, die Tomaten werden DHinein:
gefet und gefiillt. Hart gefottene Eier in runbde
NRadchen gejdhnitten werben sbenauf gelept, dbann
etad gertebener Parmefanfife und ein Stitdden
Butter. Jm Detgen Bratofen !/2 Stunbde braten
unbd jogleid) fervieven.

Riaseschnitten. 1 Roffel PMehl verrithre man
mit falter Mild, filge 2 Eier, 2 Tafjen Mildh,
1 Prife Saly, sirfa 80—100 Gr. geriebenen Kife
su unb fode bied unter beftanbigem Rithren auf
mdpigem Feuer jur bidliden fetnen Maije; be:
ftreihe damit diinne Brotideiben auf einer Seite
xm{% bade fie tn hetper Butter auf beiden Seiten
geld.

Hprikosen-Charlotte. 12—15 {done, nidt
su reife Aprifolen werben gefchdlt, Halbiert und
mit 80 Gramm Buder nebjt einem fleinen Stiid
frifcher Butter eine BViertelftunbde lang unter dfterem
Umidiitteln gedbdmpft. Dann ftreidht man bdie
gorm mit gefdhmolzener Butter ausd, taudt
Sdeiben von Mildbrot oder Cinbad erft in ge:
jdhmolzene Butter, bann in Buder, legt die Form
auf bem Bodben und an dben Seiten dicht damit
aus, idyittet bie Aprifojen hinein, bededt diefelben
mit ebenjolchen IMildhbroticheiben, beftveut fie mit
Suder und badt fie in einem Hetgen Ofen eine
balbe bi3d dbrei Vievtelftunden lang.

OGdtterspeise. 25—30 Gr. fein geftogener
Buder wird mit 3—4 Cimweien vedt feft ge:
{dhlagen, suletst ein groBed Weinglad voll Frudht-
gelee (am beften Himbeer- ober Erbbeer:Gelee)
barunter gemijht und in Gldfer gefiillt, ferviert.

Gingemadite Friidife.

Geriibrte Erdbeermarmelade. 1 Kilo Crd:-
beerven, 1 Kilo Griedjuder. Die Crdbeeren werden
mit einem Holz= oder Porzellanftogel gequetidht
und burd) bas Haarfieb getrieben, der Suder lang-
fam unter fortwdfhrendem Rilhren darunter ge-
mifdht, eine Stunbe lang bie Paffe nad) einer
Geite gevithrt und bann in Seleegldsdden gefiillt
und in gemwobhnter Weife verbunden.

Aud ,Gritlt in der Kildhe”.

Gelee von roten und weissen Jobannis-
beeren. Auf 1 RKilo Friidte 3/« Kilo geftoBenen
Buder und 2 Dejiliter Waifer. — Die Frildyte
merben mit bem Waffer sugefest, erhist und ge:
fodht bi3d fie plagen. Dann quetiht man fie ein
wentg und glept fie burd) éin Haarfied oder ein
Tud), weldes an den vier Beinen einesd umge:
fehrien Stubl3 befeftigt wurbe, Jn der Meffing:
pfanne vithrt man nun den Suder, big ev fidh 3u
ballen beginnt, filgt ben Saft bei und fodyt vom
Beitpunfte bes Siebend an nod) 5—10 Winuten
auf ftarfem Feuer, Beim Bugiefen bed Saftesd
gum Zuder bilben fid) fleine Stitde Suder, bie
{ich jebodh vajch wiedber auflbfen. Auf obige Weife

©u etnem Pfund Frildte.

subevettete Gelee it audgiebig, feft undb Hat eine
|dhone Farbe. — Auf gleiche Weije Tonnen Stadpel-
beeven, Brombeeven und Himbeeven ju Gelee ge-
focht werden. Aus ,Gritlt in der Kitdpe’.

DBimbeerkonfiture. Auj 1 Kilo Friidte 1
Kilo Buder. €3 fonnen 3u biefer Art Einge:
madptem nuv gany tadellofe Frildte vermwenbdet
werben; aud) empfieblt ed fidh, nidt mehr ald 1/2
Kilo in derfelben Kajferolle su fochen. Der Buder
wird mit Wafjer (auf 1 Kilo 6 Dejiliter Wafjer)
sugefet und zu einem biden Sirup gefodht. Dann
jdhiittet man die Fridite hinetn, vilhrt mit einem
filbernen Loffel fortwdbrend und fdhaumt fletpig
ab, Bom Augendlide ded Kocdhend an nur 5—10
Minuten foden. Nady) dbem Ancidten in eine tiefe
Sdiiffel giegen, mit Rilhren fortfahren bi3 bie
etwad jufjammengefallenen Friidhte fidh mit Saijt
fitllen und wieber rundlid) werden. Wan erhalt
auf bdiefe Weife eine pradhtvolle Konfitiire, bder
Saft ift eine Pfriftallhelle Gelee geworben, bie
beim Aufbewahren dfter bden untern Teil bed
Olafes fiillt, mahrend oben bie Friidte jhwimmen.
Aud diefem Grunde empfehlen fich jur Aufbe:
wabhrung fleinere Gldjer, bamit vor dbem Sebraud
rafd) aufgeriihrt werden fann., Man {drede vor
bem grogen Suderverbraud) nidht juriid. Cr be:
3ablt fid) dbuvch groBeve Audgiebigfeit und Wobl=
geidymad, — Brombeeven, Erbdbeeren, Johannis:
beeren 2¢. Ionnen auf gleidhe Weife zubereitet
werben. Aus ,Gritlt in der Kiide.”

Um Erdbeeren ebenfo aud) Gartenhimbeeren
baltbar und verfanbdbfdbig 3u maden, fod)t man
fie am beften ald Schiittelfriichte ztemlid) feft
etn, fie verlieren badburd) dle Form und Farbe
am wentgften und ben frijden Gejdhmad behalten
fie aud) auf lingere Beit. Erbbeeren, bie nidt
rehtzeitiy vom Boben aufgenommen und mit
Holzwolle vor dber Neife gegen Erbe und Unge:
stefer gefdiigt werben fonnten, barf man ohne
Sorge vor bem Einfodyen mit faltem Wajfer mehr-
mals abfpiilen; follten fie Hernach mebhr exfallen,
fo find fie su Grbbeer- bejw. Himbeeridnitten
nod) gui verwendbar., Bet Sdilttelfritdhten gilt
bie Negel, dbap man nur 1 Pfund Frildte auf 1
Pfuud Buder auf etnmal in die Meffingpfanne
nimmt., Wer dbie Friidhte nidht jo il liebt, oder
wegen ben Aufberwahrungdorten alled feft einfoden
muf, ntmmt 3wei Drittel ober dret Bievtel Buder
Pian gibt Buder und
Friidte lagenmweife tn die Pfanne und fdiittelt
dtefe fortmdfhrend itber dem Feuer. Wenmn ber
Snbalt am Rand zu foden beginnt, fo fahrt man
nod) 5- 6 Diinuten fort zu jchiitteln und vidtet
in ermdvmte Gldfer an. R,

ie’,e] Kinderpflege und =€rzichung.

|

Jn ben ferien ift die fonft genau ju regelnde
TageSordbnung weniger ftrenge einjubalten, damit
aud) in bdiefer Beziehung die Kinder {idh entlajtet
fithlen: falt dodh) alled Hinweg, wad die Sdhule
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an Bwang in dad Leben hineinbringt. Das follte
audy nidt durd) Ferien: ober Urbeitdftunden be-
etntrddtigt werben, die ben Kindbern ebenfo wenig
niiBen wie bie von allen guten Sdulen mit Redt
verlajjenen Fertenaufgaben. Dagegen barf man
aud feine Berlotterung zulajjen, weber in Bejug
auf Langjdlafert und tm Bette [iegen, nod) auf die
Mablzeiten, auf ReinlidLeit und Hautpfleae, wo:
ju gerabe bie Sommerferien bte meifte Gelegen:
heit bieten.

Stetd, jowobhl in der Sdhulzeit wie in ben
Ferien, muB man fid) von bem Gedbanfen [eiten
lajfen, bag gute Gewdhnung eine Hauptaufgabe
per Erjiehung ift, und daf Gejundheit ohne Ge:
wijnung an Ordbnung nidt ervungen, nod) er:
balten werben fann; aber man foll aud nidht
vergeffen, bie freten Stunden, Tage und Wodyen
witflid) freie fetn ju laffen und dafilv ju forgen,
bag tn ihnen bie jdhulmiiden Leiber und Geifter
su neuen Urbeiten fidh fraftigen und erfrifchen,
pamit ber Wiederbeginn ber Sdhule nidit mit
Jammer und Widberwillen, fondern mit wirklicher
Hreudigfeit von ben RKinbern begriit werbe.

Dr. Dornbliith.

‘ a%%%%' Gartenbau. ’éééée ‘I

Hrbeitskalender im Monat Juli.

Sm Juli it fortwdhrend fiiv veidliche Be:-
wdfievung, fleiiges Behaden, Behdufeln, Jdten,
NAusbditnnen der Gemiifepflangen zu forgen. Kohl:
arfen werben bet triibem Wetter mit flilifigem
Tiinger begoifen. IWenn der Blumenfohl fidy 3u
entwideln anfdngt, werdben bdie duperen Blatter
nady innen gefnidt und bie Blume damit bededt.
Die Farbe bletbt dann {dhon mweth. Leergemors
dene Beete fonnen mit Wntervettig, Teltomwer:
iben, Feldjalat und Winterfpinat, Enbdivien-,
Rofen= und Krauslohl bepflanst werden. Perl:
und anbdere Swiebeln werden vor dem Gelbwerden
ber Grbe entnommen. Beim Bwerg: und Spalier:
obft fahrt man mit dbem Pifieren, Heften und
Anfpalteren fort.

Jm Blumengarten Hhalte man Beete und Rofen
unfrautfret und bewdfjere bei trodenem Wetter.
Teppidpflangen Halte man im Scnitt. Rojen:
wilblinge fonnen nod) anfangd Jult auf das
fdlafendbe Auge veredelt werden; aud) dbad Senfen
ber Nelfen nimmt man tn diefem Donat vor.
Primelu und Auvifeln, wie anbdere abgeblilhte
Staubengewddife, werden getetlt und verpflanit.

Unsere Gartenerdbeeren. 1lm fid) dber al8
mithfam und zeitvaubend befannten Kultur der fo
beliebten Gartenerbbeeren mit einigem Cifolg 3u
widbmen, empfiehlt e3 fid), fie alle 3 Jahre in ein
gany neued Beet mit gutem GCrdreid) au ver:
pflangen. Jm vierten Jahre find der Boben und
bie Pilangen nidht mehr ertragsfahig. Im Auguijt
ober September beforgt man gewdhnlidh bas An-
pilangen bdev neuen DBeete, die iiber den DHerbijt
fleiig begofjen und im Winter gedbiingt werbden,

Sm erften Jabre ift die Grnie feine nennens:
werte, die befte erhdlt man immer im jweiten und
britten Sonmuner, jumal in einem jo frudtbaren,
wie ber gegenmwadrtige ift. Bet regenarmem Friih-
jahr Hat man trof vielem Begiegen itber jdlechie
Grnten zu flagen. R.

55555 Tanit. [E&cee]

Das Sammeln der €ierschalen lohnt {idh
in jedber Landmwirtidafjt. Die Sdalen werben,
wenn f{ie getrodnet find, feln geftofen unbd ent-
weber jur Bildbung der Cierfcdhalen dem Hilhner=
futter beigemengt, ober ben jungen $Haustieven,
Ralbern, Fobhlen, Fexleln 2. tn Ileinen Portionen
unter dad Futter gemijdt ald3 Criay fiiv phos-
phorfauren Ralf, der zur Bildbung bed Knodyen-
geriifted notmwenbdig ijt. .

9535 o Frage-Che. o | ESee|

HEnfivorien.,

49, Laffen Sie fich Projpelte ber Gasapparate:
fabrif Solothurn fommen. Sie finben dort jider
einen Jhren Berhiltniffen und Wilnjden ent-
fpredienden Gasherd.

RNidelpfannen find jehr su empfeblen. Wenn
Shnen Jhr Portemonnaie fiiv Jhre Kitche folde
Anfdaffungen geftattet, fo greifen Ste nur wader
ju!l Eine Abonnentin.

50. Seit vielen Jabhren bemwdhrt fidh bet mir
folgenbes Rezept ju Limonade: Auf 7 Liter
Wajjer 750 Gr. Kandigzuder, 1—2 Iitronen,
2—38 Holunbderblitten und 1 Glad LWeineifig.
Den Buder [ofe idh auf bem Feuer mit bem
MWajjer und giege dann mit ben iibrigen Sutaten
alled in eine entfprechend grofe Flajche und laffe
bted zweimal 24 Stunben unter diterm Sdhiltteln
an ber Sonne odber Ofenwdrme ftehen. Dann wird
pte Flilffipleit filtriert, in Flajdhen gefiillt und
ftehend in fiihlem Raume aufberwahrt. Nad) 3—4
Tagen fann bie Limonabde verwendet werden. Am
bejten bewdbhrten fid) Flajden mit Patent-Ver-
fhlugp. Frau R. in &

50. Den Febler begehen Sie bei ber Sube:-
reitung der Dollunderlimonade, indbem Sie
ba8 Gemijd) abfoden! Probieren Sie ed3 und
[affen Sie bdie gleide Sujammenitellung, wie Ste
angegeben, 2—3 Tage in einer Strohflaide an
ber Sonne ftehen, feiben Sie nad)her die Flilfjig:
feit burch, fiillen Sie biefelbe aldbann tn bie Bier:
flajchen und legen Sie bdiefelben nod) 1—2 Tage,
oder nur fo lange, bis Sie davon gebrauden, in
den Keller. Sie werden fehen: ,Champagner” ijt
nidhtd dagegen! CEine, die e3 fo probiert Hat.

50. Wir maden jeit Jahren eine feine Li-
monade auf folgenbe Weife: Wir geben 10 Liter
Majjer in ein Kupfergefd, 12 Hollunbderblumen,
2 Bitronen ohne Sdalen; in wei DHdlften ge-
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jdinitten, 1 Kilo Suder und 1 Glas weifen Wein-
effig. Ginen Tag und eine Jtadt laffen wir das
Gemiid) fteben, dbann wird e gut durdeinander
gerithrt unb iiber ein Stitd T in einen Mild-
topf durdhgefeiht und in Bierflaidhen abgefiillt.
Dann wird dbie Limonade gut verfdloffen in ben
Keller gefteldt; in 10 Tagen ift fie trinfbar. Wir
ftellen fie alfo nidht mebr mweder an die Sonne
nody auf den Ofen. Wie un3d bie Crfahrung
setgte, wird bie Limonabe bennod) vorjitglid und
braufenbd. Gine Lhmonabe: Lerehrerin.
51. Bejiehen Sie bic Ronservengliser von
3. Wed, Badenerftrage, Siivid) ober §. Cenft, Kils-
nadt (Biiridh). Fabrifen geben gewdhnlid) Leine
Gldfer an Private ab. A G.
52, Wire e3 nidht das einfadifte, die Firma,
vont ber Sie ben Gaskochherd bejogen haben,
angufragen, wie bem geriigten lebelftand be3
Ausidymwitensd abzubelfen ware? E8 liegt gemif
im Jntereffe iened Geidaftshaufed, Abhiilfe zu
{dyaffen ober Sie auf allfdlige Fehler in der Ve:
handlung be3 Herdesd aufmerfiam zu maden.
Biirdyerin,
53. Giferne Bettstellen, wenn fie jHon
find und bhitbjh ausgarniert in rot ober blauem
Stoff, find, nad) meiner Anfidht, fo empfehlens:
wert wie holzerne. Da fonnen anbere Leute hun:
pertmal anberer Meinung fein! Wenn Sie felber
unfdlitffig find, ift e3 wohl beffer, su holzernen
3u_greifen, denn bie eifernen wilrden Jhnen fidher-
lih fpater burd) Jhre Befannten und Freunhe
sverletdet’. Drabtmatvapen haben bden Borteil,
baB fie gut ju veinigen find tn Vergleich su den
Stahl-Fedbermatrasen. Jd finde aber, die Betten
feben nicht febv fdon ausd mit erfteren, dba fie
uidt aufiragen. Man fommt alfo viel tiefer 3u
ltegen, al8 tn gewdhnlidhen Betten. Jd) wiirbe
an Jhrer Stelle eiferne Betten wdhlen oder dbann
‘holzerne mit Stahlfedbermatrapen. Marion.
54, Jd) fann Jhnen die Konservenglaser
von J. Wed, Badenetftrage, Bitvih) und I, Eenit,
Kiudnadt (Kt Biivid), aus etgener Erfabrung
empfeplen. Wibhlen Sie folgende Grdpen bder
Glafer: /s Liter hallende find pajjend jiiv Beeren,
/2 Liter filr Gemilfe, 3/4 filr Stetn: und Kern:
obft, Bitvdperin tm Bitndbnerland.
55, Dem Haudmilttevrdhen fet mitgeteilt, daf
e3 witflid) Rochbiicher fpestell fitv die Gastiice
;aibt, namlid) ,Sasfodidule” fiir die qute bilvger-
lide Kithe von £ Hersoq. Bafel, BVerlag und
Drud von Ad. Geering. Dann ein weniger um-
fangreides ,Tie Gaslithe von J. M. Bodemer
in Birid). (Cine (Er%c'inaung su allen Kodhbiidern.)
Berlag von Cdfar Shmidt, ilridh. Die Preife
betber Rodbiidher find mir nidt befannt, aber
namentlid legteres, eine Brojdyiire von 65 Seiten,
wirb feine grope Ausgabe erfordern. Luife.

56. Sie fodhen dbie GJemilfe su wenig lang im
Wafferbadb, Bobnen und €rbsen mwerben 3—7
Minuten im Salzmwafier gefodht ober iiber foden:
bem Salswaffer in_einem Tud) odber Sieb ge-
pampft. (Man erhdlt aud) fogenannte Gemilfe:
bdmpfer.) . Dann werben bdiefelben abgelithlt in die

Glafer gefilllt, Salzwaffer sugegojfen und 1'/a
Stunben (terilifiert. Nadh 3—4 Tagen werden
bte Grbfen nodmald !z Stunbe im LWafjerbad
gefocit. Seit idh lestere gmwet Mal fterilifieve, ijt
vort ben 20— 30 Gldjern, welde idh jahrlidh ein-
madye, feines mehr verdorben. A ¢,

JFragen.

57. Wie fonnte idh Tud)= und anbdere Flid-
reften mit Stidwolreften vermwenbden zu einemn
Bodenteppiche oder jonft ju niihliden ober
Phantafie:Gegenftanbden fitv einen Haushalt (mit
RKinbern)? €3 follte died auf wenig zettraubende
Weife gejdhehen Eonnen ; unfer 10jdhriges Todyterdyen
mddyte mithelfen in ben Ferien. Wenn moglid,
follte audy die Ndhmafchine mitunter benilht wer:
ben fonnen. Dad Cinftriden von fleinen Stoff-
ftreifden ju Teppichen ift miv befannt, id) filrdyte
aber, e3 nehme viel Heit in Anjprud). Obder
tdujde idh midh? Jd babe ed3 namlidh nod) nidht
probiert. Filv gittigen RNat danft Herzlid

Gine Hausdfrau, bie Freubde hat an felbit:
gemadyten Avbeiten.

58. Da die Cinmadyzeit {hon da ift, wage
i) mid) aud) einmal mit einev Frage in ben RNat-
geber, Wte [hitt man die eingekochten Friichte
am bejten vor bem ,Graumerden”? Jd) Habe
jebed Jabr eine Anzahl Gldfer, die fidh nidht
balten wollen, trogdem idh Rumpapier auflege und
gut mit Pergamentpapter verbinde, Wasd legen
anbere auf die gefochten Frilhte? Bielmals danft
fiiv gute Austunft Cin Haudmiltterdhen.

59. Kann man wirflid) im Selbftfoder audy
faftige Braten Berftellen? Wenn ja, fo wdve id)
berglidy dbantbar filv bas Rezept.

Gine Berehrerin ded Selbitloders, die tmmer
gerne wieber etwasd neued lernt,

% S . . e e <
Zur Einmachzeit. §

Bet
Gritli
in der
Kiiche

lernt man das Enmadyen und
Konfervteren von Sriichten

jeder Art,
Diefes vorjiigliche Roch-
[

lebrbuch ift beim Derleger
. Coradi-Maag in Fiiridy
fowie in jeder Budhandlung
ju besiehen.

Preis fteif brofdy. §r. 2. 80,
elegant gebunoen gr. 3. 80.
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