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Stem u
PRAKTISCHE HANDARBEIT FN,' ERZI

93orn)eiI)ttad)tli($e ©ebanftett.
Ob c3 looljt nod) fielen fo gcljt, wie mir: SBentt bte

Slbbentêjeit ital)t, bann lebe id) innerlid) auf. SlßeS Schwere
faßt bon mir ab unb mad)t einem glitdijaften 9ll)tiert, offert
itnb gûljtcn fßtafc. S§ ift, als ob bie bormeibnad)tlid)e $eit
eine |>ochflut bon greift unb groljhcit mit fid) führte, als
ob in tiefen bunfelften ïagen beS Lahres ein ücrbeiffungS»
OotlcS Sidjt ftünbe, baS unfer mübeS tperj mit feinen mannen
©trabten burd)fonnte, baß eS mieber jung fühlt, mie bamalS
int ÄinberKeibd)eu. SlßeS mirb lü'ßei bon biefem Sid)t, bie
SSergangcnbeit, bie fo biet SiritbeS brad)te, bie ©egenroart,
bie einen Serg bon Arbeit bor uns IjHfteßt, bie $ufunft,
bon ber mir ja obncbiu immer SöeffereS unb uod) ÖeffereS
crmarten. Unb mentt mir uns biefem glüdlidjert Srnpfinben
riicfbattloS Eingeben, bann ftrbmt bie Kraft in uns über,
bie ben ülrbeitSberg mit fpielenben ^jäubett wegräumt, bann
erfüttt unS eine unenblidje Siebe git allen, bie uns nab>e

fiepen. Unb attS tiefer Siebe fließt baS töeftrebcn, fie §u be=

glitden. @ie ^ebt unb trägt uns bttrd) bie ïage, fie inacfjt
uttfer Oljr feiitßörig unb ttnfere ©innc feinfühlig, baß mir
ihr IjeiintidjeS SBiinfd)en erraten. SOSie befeligenb ift ber @e=

baute, fie am 2Beil)nad)tabenb überrafdjen gu tonnen S33ie

merbcu fie große fingen machen: Konnteft ®u benit baS

toiffeit? Sie fleinfte ©alte loirb gttm frenbigen ©rlebttiS, baS
nachher mie ©onttenfdjein att ihr haftet. @o gu fehenfen,
begtüdt nicht nur ben Smpfänger, fpnbern and) ben ©eber
in hohem SJtaße. Senn mit bem ©efdjcnt ift alle SSorfrettbe
beS ©udjeitS, äöä't)lenS, ber Slrbeit unb aller guten ©ebanfen
üerbtttibcn.

@o fd)reiten mir mit empfängtidjem ©emüt itt bie bor=
meihuad)t(icl)e Seit hinein, beren Sage boß Särm unb fjfreube,
beren 9?äd)te boß Sauber finb. SluS jebein blinfenben ©tertt»
lein, jebem blibenben SiSlriftaß, aus betn meißübergueterten
Sannmatb, überaß feuchtet bie Hoffnung auf ettoaS taum
©eahnteS, aber unfagbar (Schöne? uns entgegen. SS ift baS

gel)eimniS0oße SBeben ber ?tbüentSgeit. -a-

ülphorisiitiis.
®ê ift citt ©liict, ittenn matt ade« tjat, roa« matt tttünfcfil; after ba«

©tuet ift noch größer, meint matt nicljt mehr Perlangt, als matt hat.

;b S)aus
HUNGSFRAGEN, KÜCHEN - REZEPTE

(£ajie für fdeiite hinter bis gu giuct 3ahfe«-
120 g SBotle, 80 SMcbett anfchlagen, 11 Nabeln rechts auf fteiben

Seiten, 12 Kabeln linlê ftriefen, baburch entfielt eine ©ruppe öon 5
Stippen; bie« 6mal roiebeihuten. Slrmfcftlupf: Bon often 12 Kîafchen
ftriefen. 30 »iafefjen abnehmen, Kabel fertig ftriefen, auf ber linfen Kabel
tttieber 30 ïïîalchctt anfcftlagen. 28 Kippen ftriefen, Slrmfcftlupf unb roieber
6 Kippen, ff ragen: Qebe 3. 9Kafd}e liegen lafjen. 8 Kippen ftriefen,
üöcftligang (jebe 10. Ktafehe jufammenftritfen). 12—16 Kippen ftnefen
unb aftfehlicffcn. q. pj.

Siebs Stäritblt...
Siebs Stärnbli, chönft mer füge,
SBie's bet im Gimmel ifd)!
Ob b'Stüehli finb oo (Silber
Unb gültig glängt be Sifdj?
Ob b'31engeli bet obe
Ss SSolfebettli häitb,
Ob's nie gum fdjläcfe Sältli
Unb Suderftängel mättb?

Süenb b'Slengeli acht folge
's gan3 Sit beut Siebe ©ott?
Sittb's utürfli brao unb artig
Unb feit nie eis „i roott"? —-

3eß tueft nter früntli blinte,
San i's errate gba?
3fd)'s afe — loctt i lieber
Dliib i be Gimmel ga! —

SJiartlja tjîfciffer-Surftet.

—o —

inlflC Rezepte.
QBcißes Betreffen.

Das am oorteilhafteften ans Söruft uev=
luenbete italbfleifrt) tuirb iit etroa 4 Zentimeter
grofie 215iirfci gefdjmitett, itt reichlich falten:
SBaffer aufs getter gefeljt, gefaljett unb ein-
mal aufge!ocl)t. Das herausgenommene gleifd)
toirb aisbann mit faltem SBaffet ftegoffen.

Durci) btefe Beljanbtutig ftefommt bas gleifd)
ein uteißes Kusfehen. Dann madjt man fol=
gettbc ®eih»einfauce: fein gel)adte 3t»icfteln
unb SKehl raerbe.it in Butter aftgefehraeißt,
ohne baß es garfte ftefommt, löf^t mit beut
gleifdjfub aft unb gibt 1—2 ©las StBeißroeiit
baäu, faljt Ietd)t unb raiität fräftig, fügt bas
abgefüllte gleifd) bei ttttb läßt lf/'o Sttmben
Iangfam fochten. Oft utirb ooc bent einrichten
ein tuenig aufgelöfter Safran banmter gerührt.

ffieftaeftet Jfoftl.
Die .üoI)Iföpfe raevben, itad)bem bie Striinfc

entfernt, in 4 Deite gefdjuittcu, geroafdjcn, in
Salgraaffer fdjucll toeid) gefacht, auf ein Sieft
gcfd;üttet, mit faltem SBaffer abgefühlt, gut
ausgebrüeft uitto fein gefjaeft. ©in Stiid .ÜotI)=
butter utirb gcfdjmoljett ober feine Spedroiirfel
tuevbeit ausgelaffen, bis fie gelb fittb. geilt
getjadte 3roiebeln unb ein roeitig Kiel)! ntevbeii
gebämpft, bas ©emüfe beigegeben; bas ©ai^e
utirb aisbamt mit Sa!) unb tßfeffer geioiirjl
unb gut gerührt, mit gleifdjftriihe oevbiiiint
unb 10—15 iüliuuteit fochett gelaffen.

Siertlöße.
9 (Eier fdjlägt man mit % JOiter SKild)

unb Sal3 ttttb läßt es itt einer Sdjüffcl im
SBafferftab focfpeit, bis es bid toirb. Daoon
ftidjt man fleiite illößdjen in bie gteifdjftriihe
aus.

jfllus der Srauciiwcli.
$ercrei.

Die grauenraelt hat alle Urfadje, fid) bat-
über )u freuen, baß bie SBelt fid) feit bent
3af)re 1770 in oielen Dingen toeitcr cntroidelt
I)ot. Damals beftimmte nämlich ein uom ißa-
rtfer Stabtparlament erlaffettes (Ebift : „215er
einen mättitLiefert Untertanen Seiner SKajeftät
mit §t(fe ooit Sd)miufe, ißatfüms, ©ffettjeu,
fünftlicheit 3ähnen, falfdjett §iiften tifut. itt bie
23attbe ber ©I)t Ioclt, utirb uicgctt $erevei oer=
folgt uterben uub bie ©l)^ wirb für tiid)tig
erffärt." 215enu biefe 2Iuffaffung noch h®üte
fficlfuttg hätte, müßten uiele ben Scheiterhaufen
befteigen.

Die ntmcit §ctreinsfraiien.
9iad) einer Klelbung aus geä, hat fid) nad)

beut Dobe bes Sultans Kîulei guffeff bie
grage erhoben, toas mit feinem Sarem, bent nicht
uteniger als 300 grauen 3äf)It tmb auf bie
nier ißaläfte. m SDharoffo uerteilt ift, gefdjehett
foil. Der neue Sultan DKuIet SJiohammeb hat
es abgelehnt, bie grauen in belt tßaläften )u
Beiaffen, utahrfdjeinlid) uteil er für feinen eigenen
Sarem Kaum fdjaffen muß. gnfolgebeffcn
tourbe nad) mufelmanifdjem Brauch befcftlgffeit,
bie 300 grauen nad) bem ißniaft oon Kîeïmes
311 bringen, nto fie iit ffiefellfdjaft ber gleich-
falls bort untergebrachten Sarems 001t Kîuléi
Safis unb Klutei 2lbbcl 2lfts il)re Dagc be-
fd)Iießen fititneh. •

Frau u

Borweihnachtliche Gedanken.
Ob es wvhl noch vielen so geht, wie mir: Wenn die

Advcntszeit naht, dann lebe ich innerlich ans. Alles Schwere
fällt von mir ab nnd macht einem glückhaften Ahnen, Hoffen
und Fühlen Platz. Es ist, als ob die vorweihnachtliche Zeit
eine Hochflut von Kraft und Frohheit mit sich führte, als
ob in diesen dunkelsten Tagen des Jahres ein verbeißungs-
volles Licht stünde, das unser müdes Herz mit seinen warmen
Strahlen durchsonnte, daß es wieder jung fühlt, wie damals
im Kindcrkleidchen. Alles wird Heller von diesem Licht, die

Vergangenheit, die so viel Trübes brachte, die Gegenwart,
die einen Berg von Arbeit vor uns hinstellt, die Zukunft,
von der wir ja ohnehin immer Besseres und noch Besseres
erwarten. Und wenn wir uns diesem glücklichen Empfinden
rückhaltlos hingeben, dann strömt die Kraft in uns über,
die den Arbeitsberg mit spielenden Händen wegräumt, dann
erfüllt uns eine unendliche Liebe zu allen, die uns nahe
stehen. Und ans dieser Liebe fließt das Bestreben, sie zu be-
glücken. Sie hebt und trägt uns durch die Tage, sie macht
unser Ohr feinhörig und unsere Sinne feinfühlig, daß wir
ihr heimliches Wünschen erraten. Wie beseligend ist der Ge-
danke, sie am Weihnachtabend überraschen zu können! Wie
werden sie große Augen machen: Konntest Du denn das
wissen? Die kleinste Gabe wird zum freudigen Erlebnis, das
nachher wie Sonnenschein an ihr haftet. So zu schenken,

beglückt nicht nur den Empfänger, sondern auch den Geber
in hohem Maße. Denn mit dem Geschenk ist alle Vorfreude
des Snchens, Wählens, der Arbeit nnd aller guten Gedanken
verbunden.

So schreiten wir mit empfänglichem Gemüt in die vor-
weihnachtliche Zeit hinein, deren Tage voll Lärm nnd Freude,
deren Nächte voll Zauber sind. Ans jedem blinkenden Stern-
lein, jedem blitzenden Eiskristall, aus dein weißüberzuckerten
Tannwald, überall leuchtet die Hoffnung auf etwas kaum
Geahntes, aber unsagbar Schöne? »ns entgegen. Es ist das
geheimnisvolle Weben der Adventszeit. -a-

Aphorismus.
Es ist ein Glück, wenn mnn alles hat, was man wünscht: aber das

Glück ist noch grösser, wenn man nicht mehr verlangt, als man hat.

d Haus

Cape für kleine Kinder bis zu zwei Jahren.
IM K Wolle, 80 Maschen anschlagen, tl Nadeln rechts auf beiden

Seiten, 12 Nadeln links stricken, dadurch entsteht eine Gruppe von S
Rippen; dies ömal wiederholen. Armschlups: Von oben 12 Maschen
stricken. 30 Maschen abnehmen. Nadel fertig stricken, auf der linken Nadel
wieder 30 Maschen anschlagen. 28 Rippen stricken, Armschlupf und wieder
6 Rippen. Kragen: Jede 3. Masche liegen lassen. 3 Rippen stricken,
Löchligang (jede 10. Masche zusammenstricken). 12—15 Nippen stricken
und abschließen. 5z.

Liebs Stärndli...
Liebs Stärndli, chönst mer säge,
Wie's det im Himmel isch!
Ob d'Stüehli sind vo Silber
Und guldig glänzt de Tisch?

Ob d'Aengeli det obe
Es Wolkebettli händ,
Ob's nie zum schlacke Zältli
Und Zuckerstüngel wänd?
Tüend d'Aengeli ächt folge
's ganz Zit dem Liebe Gott?
Sind's würkli brav und artig
Und seit nie eis „i ivott"? —

Jetz tuest mer früntli blinke,
Han i's errate gha?
Jsch's ase — wett i lieber
Nüd i de Himmel ga! —

Martha Pfeiffer.Curbcr.

—0 —

Snige Ne?eMe.
Weißes Voressen.

Das am vorteilhafteste» aus Brust ver-
wendete Laibfleisch wird in etwa 4 Zentimeter
große Würfet geschnitten, in reichlich kaltem
Wasser aufs Feuer gesetzt, gesalzen und ei»-
mal aufgekocht. Das herausgenommene Fleisch
wird atsdan» mit kaltein Wasser begossen.

Durch diese Behandlung bekommt das Fleisch
ein weißes Aussehen. Dann macht man fot-
gende Weißweinsauce: fein gehackte Zwiebeln
und Mehl werdeii in Butter abqeschweißt,
ohne daß es Farbe bekommt, löscht' mit den!
Fleischsud ab und gibt 1—2 Glas Weißwein
dazu, salzt leicht und würzt kräftig, fügt das
abgekühlte Fleisch bei und läßt 104 Stunden
langsam kochen. Oft wird vor den« Anrichten
ein wenig aufgelöster Safran darunter gerührt.

Gehackter Lohl.
Die Lohlköpfe werdeii, nachdem die Strünke

entfernt, in 4 Teile geschnitten, gewaschen, in
Salzwasser schnell weich gekocht, auf ein Sieb
geschüttet, mit kaltem Wasser abgekühlt, gut
ausgedrückt und fein gehackt. Ein Stück Loch-
butter wird geschmolzen oder seine Speckwürfel
werden ausgelassen, bis sie gelb sind. Fein
gehackte Zwiebeln und ein wenig Mehl werdeii
gedämpft, das Gemüse beigegeben; das Ganze
wird alsdann mit Salz und Pfeffer gewürzt
und gut gerührt, mit Fleischbrühe verdünnt
und 10-IS Minuten kochen gelassen.

Eierklöße.
S Eier schlägt man mit Liter Milch

und Salz und läßt es in einer Schüssel im
Wasserbnd kochen, bis es dick wird. Davon
sticht man kleine Llößchen i» die Fleischbrühe
aus.

/lus cîcr §raucnwe!l.
Hexerei.

Die Fraueiiwelt hat alle Ursache, sich dar-
über zu freuen, daß die Welt sich seit dem
Jahre 1770 in vielen Dingen weiter entwickelt
hat. Damals bestimmte nämlich ein vom Pa-
riser Stadtparlament erlassenes Edikt: „Wer
einen männlichen Untertanen Seiner Majestät
mit Hilfe von Schminke, Parfüms, Essenzen,
künstlichen Zähne», falschen Hüften »sw. in die
Bande der Ehe lockt, wird wegen Hererei ver-
folgt werden und die Ehe wird für nichtig
erklärt." Wenn diese Auffassung noch heute
Geltung hätte, müßten viele den Scheiterhaufen
besteige».

Die armen Haremsfrauen.
Nach einer Meldung aus Fez, hat sich nach

dem Tode des Sultans Mulei Jusseff die
Frage erhoben, was mit seinem Harem, dem nicht
weniger als 300 Frauen zählt und auf die
vier Paläste in Marokko verteilt ist, geschehen
soll. Der neue Sultan Mulei 'Mohammed hat
es abgelehnt, die Frauen in den Palästen zu
belassen, wahrscheinlich weil er für seineu eigenen
Harem Raum schaffen muß. Infolgedessen
wurde nach muselmanischem Brauch beschlossen,
die 200 Frauen nach dem Palast von Mekmes
zu bringen, wo sie in Gesellschaft der gleich-
falls dort untergebrachten Harems von Mulèi
Hafis und Mulei Abdel Asis ihre Tage bè-
schließen können. -
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