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^ïetfdjlofe ©erîdjte für ïjetjîe Toge»
Steië mit Karotten unb ©rbfen. SJtan fodjt Stete in

Satgtoaffer unter gugabe Son ettoaë 33utter fornig-toeidj,
mifdjt fertiget ©rbfen- unb Harottengemüfe (audj S3redj-
boßnen) batunter, füllt bie Sftaffe in eine auSgefpülte
fform, ftetlt fie nodjmals toarm, ftûrgt fie unb übergießt
ben ©emüfereis mit einer Kräuter-, Sutter-, Tomaten-
ober itgenbeiner anbeten paffenben Sauce.

Oberbactene SJtatfaroni. 1 fßfunb SJÎaffaroni toerben
ßalbtoeicß getobt unb sum SIbtropfen in ein Sieb ge-
fdjüttet. ilnterbeffen berrüßrt man gfe fiiter SJHtdj ober 1

îaffe Staßm mit 2—3 ©iern, einem Höffe! gertaffener
Sutter, ©etoürg, unb nadj Setieben mit ettoaS geriebenem
Häfe. ©ann gibt man bie Sftatfatoni in eine gut auëge-

fettete Sluflaufform, übergießt fie mit ber SJtifdjung, ftreut
Semmelbröfel unb 33utterflöcfdjen barüber unb bäöft ben

Sluflauf im Stobt fertig. ©r toirb mit Salat angerichtet.

SteiSring mit ©emüfe. 2 Waffen Sie is toerben gufammen
mit einer feingefdjnittenen, Heinen gtoiebel in fifett teitäjt
geröftet, mit ffleifdj-, Sftaggi- ober ©emüfebrüße aufge-
goffen, getoürgt unb toeicßgefodjt. Oft ber Stete fertig, fo
füllt man ißn in eine auSgebutterte Stingform, läßt ißn
eine SBeile fteßen unb fturgt ibn auf eine beiße platte:.
On bie Sftitte beë SUngeS gibt man itgenbein geitgemäßed
©emüfe. Sebt gut eignet ficb audj gemifdjted Püdjfen-
gemüfe.

Sßraktifdje SBinfee für£ ipaué»

©titelten ober anbete Rapiere auf S3ledj su Heben ift
oft ein bißdjen fdjtoierig. SJtan reibt babet bie Steife, an
ber bad Stilett fißen foil, gut mit Sdjmirgelpapier ab unb
Hebt bas ©tifett mit SBafferglaS auf.

Sitte Photographien gu reinigen ift fein Hunftftüd',
toenn man ficb toeiibet Semmettrume ober, eines in Spi-
rituS getauef)ten SBattebaufdjeS bebient.

Sinbfaben, ber flatted ©etoidjt tragen foil, toirb einige
Stunben in SItaun gelegt, toeil er bann toefentlidj bait-
barer ift.

Stridtootle läuft toeniger ein, toenn man fie bor ©e-
ßraudj in todjenbed Sßaffer legt unb naß aufhängt, oßne
fie auSgutoinben. Sltan umtoinbet bie Stränge mit einem
ffaben, bamit fie fid) nidjt pertoicfeln.

ünbicßt getoorbene SJIartifen beftreicßt man, toenn bie

ffeßlftellen nicht gu groß finb, mit SBafferglaS.

Sïefte bon ©ierftßalen gie^e man burd) fatted Sßaffer,
reinige fie unb trocfne fie an ber Sonne; fie geben bann,
tiein gerbrücft, ein borgüglidjed SteinigungSmittel für ffla-
fcfien unb ©mmadjgläfer.

©ierfdjalen, in einen SJluHfaif gefüllt, gugebunben, bei
ber SBäfdje mitgefodjt, finb ein tabellofeS, unfdjäblidjed
S3leidjmittel.

©etrodneter Haffeefaß, aufgeftreut, berbütet beim Sluf-
lebten beS SobenS, Hellers ober PorßaufeS baS Stuftoir-
betn beS StaubeS.

Seifenrefte toerben getrodnet unb mit gum SBäfdjeauS-
tocßen bertoenbet.

Stumenbafen, beten ©las trübe getootben ift unb Sttnge
betommen haben, foil man mit faurer SJtiliß füllen unb

fie bann einige Xage fteben laffen; fie toerben bann forg-
faltig gereinigt unb feßen toieber btant unb fibön auS.

Staffen fid) Sîpfet ftbtoer fdjälen, fo legt man fie für gtoei
Sftinuten (aber nicht länger!) in einen Topf mit tocßenbem
Sßaffer; bann läßt ficb bie fjaut abgießen, als ob eS ge-
fodjte Kartoffeln toären.

Obft bält ficb gut, toenn man es gunädjft in einem Inf-
tigen Staum aUSfdjtoißen läßt unb eS bann in einen tülfc
len, buntlen Staum ober Helfer bringt. SKan legt eS am
beften auf ßölgerne Sretter, bie man mit faubetem ,pa-
pier belegt.

Ilm bas SluStrodnen bon Häfe gu berbinbern, legt man
ißn unter eine Häfeglocfe unb tut einen in Sßaffer ge-
tauchten Sßattebaufdj bagu.

Seßt oft tann man an beißen Sommertagen bie Seob-
adjtung maäjen, baß SJlarmelaben unb ©eteeS, felbft toenn
fie nod) fo gut gubereitet toaren, bie Steigung baben, fid)
für bie erlittene .©iße burdj SluSfibtoißen gu tädjen. Slüf
ißrer Öberftäcbe bilben fid) bann Je naib ber ©mpfinblidj-
teit Heine iröpfcben, bie nun, ba ber Serfdjtuß beS ©eleeS
fie am Serbunften ßinbert, ben erften SInftoß gut Scßim-
melbilbung geben. Um ficb bor unangenehmen Übetrafcbun-
gen gu fcßüben, macht man fid) bie Heine, aber feßr lob-
nenbe SOtübe, naiß überftanbener ^ibeperiobe, ©las für
©las einer Heinen SorfiCbtSmaßnabme gu untergieben.
Élan ftetlt ficb ein Sibälcben mit reinem Sßeingeift gu-

-reißt unb legt eine Singabt tleine SBattebäufcbe bagu. SÜtit

einem altobolgeträntten Sßattebauftf) beftreidjt man nun
grünbliCb alte SJtatmelabenpberflacben unb trocfnet fie mit
einem» fauberen unb troitenen Saufiß na^. Sta^ Selieben
tann man normal mit Saligbl beftreuen.

®üc^erf(^au»
JÖeinrtcb Sanfetmann: £iebe unb ©be. Hart. ffr. 1.60.

Stotapfel-Serlag, ©rlenbacb-Süriib.

©ine neue, feßr geitgemäße, gum Stadbbenten unb gut
©inteßr rufenbe Sißrift beS betanntcn: Sütißer $äbagogen.
SÖanfelmann geidjnet bie geiftige Struttur beS mobernen
SJtenfdjen, geigt toie biefer — öielfaiß auf ficb felbft ge-
ftetlt — mitten im ©etoübl unb ©efdjeben einfam bleibt,
©er moberne Sötenfcß toill ficb baS giel felber feßen unb
bie SBege bagu fetber fuißen.

©ie Hiebe ift ber mädjtigfte fiebenSftrom im reif ge-
toorbenen SJtenfcben, ber Horper unb Seele burdjflutet
unb gut toefentlidjen Sriebfraft ber größten toie ber nieb-
rigften Xaten toirb. ©iefer Strom muß reguliert toerben,
er barf nidjt im berborgenen toeiterfreffen. ^ier nun geigt
^einrieb Säanfelmann uns einen SBeg.

SIuS reicher ÄebenSerfabtung heraus, mit SßeiStjeit unb
Sßeitblii! toirb bas ©beproblem bebanbelt. Sum Sdjtuß
regen bie apboriftifcb gehaltenen Sßinfe eines ©beberaterS

gu eigenem ©enten unb ^anbeln an. ©in unentbebtlidjeS
S3ucb für biete.

0aS £odj im Rimmel. 33on ipfr. SB. 3. Gebiet. 53 S3e-

tradjtungen. 200 S. Hart. ffr. 2.80. Serlag ber ©bange!,
©efellfdjaft St. ©allen.

On nitßt nur turgen, fonbetn atnß turgtoeiligen Setraiß-
tungen, aus bem Äeben, auS bem SlUtag herausgegriffen,
fuebt ber SSetfaffer gleiißgültige, toie gtoeifelnbe unb ab-
toebrenbe Sftenfdjen burcb felbftberftänbliCb anmutenbe
Überlegungen ©Ott naße gu bringen, ©r prebigt nießt, er
ergäßlt in gar nidjt fatbungSboIIem Son.

©as £od) im Rimmel, baS ift bie #auptfadje, bas SBe-

fentlidje, es muß nießt erft burtß Sîeten, ^Bitten, SlStefe
ober Hafteiung erbtotfjen toerben, fonbern es ift ber Stiß
gtoifißen bem ©ieSfeits unb bem ffenfeits butiß bie
ajtenfdjtoerbung beS ©otteSfoßneS. ©aS ift bie Selbft-
Perftänblicbteit, auf bie ber SBerfaffer feine Setracßtungen
baut, bie a3orauSfeßung gum riißtigen SJerbältniS gtoif^en
SJtcnfdj unb ©ott.

Fleischlose Gerichte für heiße Tage.
Reis mit Karotten und Erbsen. Man kocht Reis in

Salzwasser unter Zugabe von etwas Butter körnig-weich,
mischt fertiges Erbsen- und Karottengemüse (auch Brech-
bohnen) darunter, füllt die Masse in eine ausgespülte
Form, stellt sie nochmals warm, stürzt sie und übergießt
den Gemüsereis mit einer Kräuter-, Butter-, Tomaten-
oder irgendeiner anderen passenden Sauce.

Merbackene Makkaroni. 1 Pfund Makkaroni werden
halbweich gekocht und zum Abtropfen in ein Sieb ge-
schüttet. Unterdessen verrührt man Vs Liter Milch oder 1

Tasse Nahm mit 2—S Eiern, einem Löffel zerlassener
Butter, Gewürz, und nach Belieben mit etwas geriebenem
Käse. Dann gibt man die Makkaroni in eine gut ausge-

fettete Auflaufform, übergießt sie mit der Mischung, streut
Semmelbrösel und Vutterflöckchen darüber und bäckt den

Auflauf im Rohr fertig. Er wird mit Salat angerichtet.

Reisring mit Gemüse. S Tassen Reis werden zusammen
mit einer feingeschnittenen, kleinen Zwiebel in Fett leicht
geröstet, mit Fleisch-, Maggi- oder Gemüsebrühe ausge-
gössen, gewürzt und weichgekocht. Ist der Reis fertig, so

füllt man ihn in eine ausgebutterte Ringform, läßt ihn
eine Weile stehen und stürzt ihn auf eine heiße Platte.
On die Mitte des Ringes gibt man irgendein zeitgemäßes
Gemüse. Sehr gut eignet sich auch gemischtes Büchsen-
gemüse.

Praktische Winke fürs Haus.
Etiketten oder andere Papiere auf Blech zu kleben ist

oft ein bißchen schwierig. Man reibt daher die Stelle, an
der das Etikett sitzen soll, gut mit Gchmirgelpapier ab und
klebt das Etikett mit Wasserglas auf.

Alte Photographien zu reinigen ist kein Kunststück,
wenn man sich weicher Semmelkrume oder eines in Spi-
ritus getauchten Wattebausches bedient.

Bindfaden, der starkes Gewicht tragen soll, wird einige
Stunden in Alaun gelegt, weil er dann wesentlich halt-
barer ist.

Strickwolle läuft weniger ein, wenn man sie vor Ge-
brauch in kochendes Wasser legt und naß aufhängt, ohne
sie auszuwinden. Man umwindet die Stränge mit einem
Faden, damit sie sich nicht verwickeln.

Undicht gewordene Markisen bestreicht man, wenn die

Fehlstellen nicht zu groß sind, mit Wasserglas.

Reste von Eierschalen ziehe man durch kaltes Wasser,
reinige sie und trockne sie an der Sonne) sie geben dann,
klein zerdrückt, ein vorzügliches Reinigungsmittel für Fla-
schen und Einmachgläser.

Eierschalen, in einen Mullsack gefüllt, zugebunden, bei
der Wäsche mitgekocht, sind ein tadelloses, unschädliches
Bleichmittel.

Getrockneter Kaffeesatz, aufgestreut, verhütet beim Auf-
kehren des Bodens, Kellers oder Vorhauses das Aufwir-
betn des Staubes.

Seifenreste werden getrocknet und mit zum Wäscheaus-
kochen verwendet.

Blumenvasen, deren Glas trübe geworden ist und Ringe
bekommen haben, soll man mit saurer Milch füllen und

sie dann einige Tage stehen lassen) sie werden dann sorg-
faltig gereinigt und sehen wieder blank und schön aus.

Lassen sich Äpfel schwer schälen, so legt man sie für zwei
Minuten (aber nicht länger!) in einen Topf mit kochendem
Wasser) dann läßt sich die Haut abziehen, als ob es ge-
kochte Kartoffeln wären.

Obst hält sich gut, wenn man es zunächst in einem luf-
tigen Raum ausschwitzen läßt und es dann in einen küh-
len, dunklen Raum oder Keller bringt. Man legt es am
besten auf hölzerne Bretter, die man mit sauberem Pa-
pier belegt.

Um das Austrocknen von Käse zu verhindern, legt man
ihn unter eine Käseglocke und tut einen in Wasser ge-
tauchten Wattebausch dazu.

Sehr oft kann man an heißen Sommertagen die Beob-
achtung machen, daß Marmeladen und Gelees, selbst wenn
sie noch so gut zubereitet waren, die Neigung haben, sich

für die erlittene Hitze durch Ausschwitzen zu rächen. Auf
ihrer Oberfläche bilden sich dann je nach der Empfindlich-
keit kleine Tröpfchen, die nun, da der Verschluß des Gelees
sie am Verdunsten hindert, den ersten Anstoß zur Gchim-
melbildung geben. Um sich vor unangenehmen Mèrraschun-
gen zu schützen, macht man sich die kleine, aber sehr loh-
nende Mühe, nach überstandener Hitzeperiode, Glas für
Glas einer kleinen Vorsichtsmaßnahme zu unterziehen.
Man stellt sich ein Schälchen mit reinem Weingeist zu-
recht und legt eine Anzahl kleine Wattebäusche dazu. Mit
einem alkoholgetränkten Wattebausch bestreicht man nun
gründlich alle Marmeladenoberflächen und trocknet sie mit
emem> sauberen und trockenen Bausch nach. Nach Belieben
kann man nochmal mit Salizyl bestreuen.

Bücherschau.

Heinrich Hanselmann: Liebe und Ehe. Kart. Fr. 1.S0.

Notapfel-Verlag, Erlenbach-Zürich.

Eine neue, sehr zeitgemäße, zum Nachdenken und zur
Einkehr rufende Schrift des bekannten Zürcher Pädagogen.
Hanselmann zeichnet die geistige Struktur des modernen
Menschen, zeigt wie dieser — vielfach auf sich selbst ge-
stellt — mitten im Gewühl und Geschehen einsam bleibt.
Der Moderne Mensch will sich das Ziel selber setzen und
die Wege dazu selber suchen.

Die Liebe ist der mächtigste LebensstroM im reif ge-
wordenen Menschen, der Körper und Seele durchflutet
und zur wesentlichen Triebkraft der größten wie der nied-
richten Taten wird. Dieser Strom muß reguliert werden,
er darf nicht im verborgenen weiterfressen. Hier nun zeigt
Heinrich Hanselmann uns einen Weg.

Aus reicher Lebenserfahrung heraus, mit Weisheit und
Weltblick wird das Eheproblem behandelt. Zum Schluß
regen die aphoristisch gehaltenen Winke eines Eheberaters

zu eigenem Denken und Handeln an. Ein unentbehrliches
Buch für viele.

Das Loch im Himmel. Von Pfr. W. I. Oehler. ZZ Be-
trachtungen. 2VV G. Kart. Fr. 2.8V. Verlag der Evangel.
Gesellschaft St. Gallen.

In nicht nur kurzen, sondern auch kurzweiligen Bekrach-
tungen, aus dem Leben, aus dem Alltag herausgegriffen,
sucht der Verfasser gleichgültige, wie zweifelnde und ab-
wehrende Menschen durch selbstverständlich anmutende
Überlegungen Gott nahe zu bringen. Er predigt nicht, er
erzählt in gar nicht salbungsvollem Ton.

Das Loch im Himmel, das ist die Hauptsache, das We-
sentliche, es Muß nicht erst durch Beten, Bitten, Askese
oder Kasteiung erbrochen werden, sondern es ist der Riß
zwischen dem Diesseits und dem Jenseits durch die
Menschwerdung des Gottessohnes. Das ist die Selbst-
Verständlichkeit, auf die der Verfasser feine Betrachtungen
baut, die Voraussetzung zum richtigen Verhältnis zwischen

Mensch und Gott.
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