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Wenn du durcdhaus nur die Wahl hait swifden
einter Unwahrheit und einer Grobheit, dann wihle
dte ®robheit; wenu fedody die Wahl getroffen
werden muf jwifden einer Unwahrheit und einer
Graufam¥eit, dann wdihle die Unwahrheit.

Marie v. €bner-Ejdenbad).

4
€twas zur Dienstmaddenfrage.

Gang auBer {idh fommt meine junge
ANadbarin 3u mir und flagt ber ibr
Dienjtmadden.

,8tebe Frau 3., erft ein Jabr bin idh
verhetratet und habe nun jdhon dad jed)jte
Dienftmadden; e8 ift nidht mehr 3um WUus-
Halten, die Wiadden verbittern mir bad
Qeben, id) werde franf von all bem Jirger.
Wie fommt e8 nur, daf SGie jo felten
Wedjel haben, und dody ijt Jhr Haus-
halt groBer al8 ber meine; bitte, jagen
Gie mir bod), ob idh) wirflid) jo im Fehler
bin ober ob bdie Widgbe o gar nihtd
mebr taugen 2 Diendtag Hatte idy Wajdye,
fiir ben Ubend BHatten wir drei Freunde
meined Nianned jum Wadtefjen geladen,
ift Denn da wad dabei, baf meine Winna

mir Den gangen Tag ein miirrijdhed Ge-
fidht jdhneiden mute? Und lefthin, B
war Gamdtag, hatten wir BVefannte jum
Wiittageffen eingelaben. Wlinna mufte
nun bie GamBtag8puterei bid Mitternadht
bejorgen, und da {Dhimpfte fie gebhodrig.
Vorgejtern mufte Wlinna am WDlorgen
preimal in bie Stadt, um CEinfaufe 3u
bejorgen und da erfldrte fie mir, dap 8
ibr fo nidht mobglidh Jei, Dad Eilen bid
3wolf auf den Tijd ju bringen und fiin-
dbigte mir ecinfady den Dienjt. it denn
a8 ein Benehmen, liebe Frau 3., bes
fonder8 da idh meinem Wdadden nie ein
boje8 Wort gebe und fie ja alle8 hat,
wad fie braudt, und dod ift jie nidht 3u=
frieben. Bitte, raten Sie mir, wad {oll
id tun?“

» Weine junge, fleine Frau, o3 ift jonit
nidht meine Gewohnbheit, mid in anbdere
Hausdhaltungen 3u mijden, aber da Sie
fo vertrauendvoll 3u mir fommen und mid
in Shrer Lot um Hilfe bitten, jo will idh
Shnen jebr gerne Jhre Fragen beants
worten.

Die Beiten jind anderd geworbden;y dad
gebe i) gerne 3u und bie guten Dienit=

" mdadbden find felten getworden, aber nidht
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bedhalb find fie ,felten”, weil e8 nur
jdledte geben foll, rnein, bie guten Dienits
mabden find ,jeltener geworben, weil
vicle Sodter, bie frither Dienfte ange-
nommen bhdtten in guten Hdujern, fidh nun
eher fiir Bureaur ober Ladentodter aud-
bildben. Die Jndujtrie nimmt ebenfalld
eine grofie 3abl Wadden in ihren Dienit
und da ift e8 begreiflidh, daB die WUusd-
wahl unter den jogenannten ,guten Nldbd-
den” eine geringere geworden ift. Frither
wurben in einem Haudhalt untidhtige
Madden ecinfad) nidht angejtellt. [ bin
aber iiberseugt, daf unter den Widdden
pon heute nod) viele tiidhtige und brave
3u finben find, baf mit Geduld und Nady»
fidbt viele8 erveiht werben fann. Biele
junge Frauen bhaben jehr guten Willen,
aber fie denfen fidh 3u wenig in die Lage
Ded Dienftmaddensd hinein.

Aehmen Sie, liebe8 Fraueli, e8 mir
nidht iibel, wenn idh nun offen mit meiner
Weinung heraudriide. Dap Shre AWlinna
ein miirrijded Gefidht madte, ba Sie am
Wajdetag eine Herreneinladbung verans
ftalteten, fanun id ibr nidt jo febr vers
argen, ebenjo begreife id), daf ber Sams-
tag thr nidt geeignet 3u einer Cinladbung
{dien und fie iibelgelaunt die Puserei bid
Aitternadt bejorgte. Uud) dasd dbreimalige
»in Die ©Stabt laufen mitffen an einem
Aiorgen beredtigte die Alinna, 3u ers
flaven, dap fie bad CEijen nidht auf 12 Ubhr
fertig bringe. Da dad Wladden e8 jonit
bet Jbnen gut bat, jo Hatte e8 allerdings
nidht o jdHroff auftreten und gleid) Fiins
bigen jollen. Wie idh) bie Sadje beurs
feilen fann, ijt der Febler auf beidben
Seiten, wiirde {id aber mit Cinfidht auf
Der cinen und gutem Willen auf ber ans
Dern Geite wieder gut maden lajjen.

Sie fragen mid), wie id 8 Halte, dah
mein Wdadden jo lange bleibt. Dad fann
id Shnen eigentlid nidht jo redt erfldren,
aber id) will Fhnen fagen, wie idh in Jhrem
Falle gehandelt hatte. AUn einem Wajdyes
tag, wo Dad Wladdhen {o toie jo mebr
Urbeit hat, hatte id) feine Herren einges
laben und am Samdtag Mittag feine Be-
fannten, odber eine Pugfrau fitr den Aad-

mittag gebalten, um bdem Wdaddhen die
Nadytarbeit 3u erjpaven. Und dreimal
hdtte idh mein Wadden aud nidht in die
Ctadt gejdhidt zum GCriaf meined Ges
badinified, fonbern am Niorgen hdtte idh
alle8 audgedbadt, wad id fiir ben ganzen
Sag braude, bad erfpart gewify biel Beit
und aud) viel JArger. EB8 darf ja Uus-
nabmen geben, aber id fprede jeyt nur
vom ewig treibenden RNad der Hausdhalts
ung, wie e8 in gewodhnliden Sagen geben
joll. Wir miifjen dbenfen, fleine Aad)=
barin, und o wird fidh dad Wadbdhen viel
lieber ben geredhten Forderungen fiigen und
wird, wenn aud am , Wajdetag® einmal
unermarter Bejud) fommt, Fein miirrijdes
Gefidht maden, fjondern bder Hausdfrau
eifrig mit Rat und Tat beijtehen.”

»Wie Jehr banfe idh) Fhnen, liebe Frau
3. fitr §hre guten Ratidhlage, idh) werbe
mir alle Niihe geben, fie 3u befolgen;
aber mit der Winna wird e8 nun wohl
aud fjein; fie hat mir ja gefiindigt!”

Da berubigte idh dad er{dhredte Fraueli
und meinte: die Alinna wird jidh gewif
nod bHalten lafjen, bejonderd da fie jonijt
nihtd 3u flagen hat. Gpreden Sie nod
mit ibr und fommen Sie in adht Tagen
wieder 3u mir und erzdhlen Sie, ob mein
cinfadhed Neszept feine Wirfung getan Hat.

Aur nod) fury will idh beridhten, daf
e3 meiner jungen adbarin gelungen ift,
bie Winna 3um Bleiben 3u bewegen und
baR die fleine Frau auf dem beften Wege
ijt, eine tiidhtige, einjidht8volle Hausdfrau
3u werden. Nlid) freut e8 gan3 bejondersd,
bafg idh dem FKraueli, Dad ecinen guten
Willen, aber wenig Eriabrung baite,
gebolfen habe; viel Trger bleibt nun der
jungen Haudbaltung erfpart.

Cine alte Tante.

oF

Dillft du genau erfahren, was fidy jtemt,

So frage nur bet edlen Srauen an,

Denn ifnen ift am meiften dran gelegen,

Daf alles wohl fidy zieme, was gefdyieht.
* ®

®
€in edler NMenfdy zieht edle lenfden an
Und weiff fie feft su halten. ®othe.
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#2993 Kiide im Juli. eeee
(Raddbrud verboten.)
€8 gibt Haudfrauen, die nod) der alten
AUrt be@ Cinmadend im eigenen Hauje
Hulbigen, joldhe, die e8 praftijdher finden,
ibren Vedarf im Winter dburd) fertige
Ronferven 3u deden. Leftere wobhnen nas
tirlid in der Webrzabl in Grofitadten,
wdhrend dburd) dben Kauf der rohen Friidte
und Gemiije die fleinjtadtijdhen und lands
lihen Hausdfrauen befjer wegfommen, da
bie Ronferve dod) oft teuer wird und dasd
Cinmaden nod bejondere Alithe unbd
Urbeit verurjadt. Wenn dann die Kon-
jerven fid nidt halten, {o hat man fidh
untfonjt bemiiht, und dad Geld fiir Frithte
und Subehor fortgeworfen. Da man feit
ungefdbr dreifig Jabren fid der Wafjen=
herftellung guter RKonjerven mehr und mebr
mit gutem Crjolge widmet, jo fauft man
audy 3ur Winterseit eingemadte Gemiife,
Friidhte, Obft=Marmeladen vorteilhaft ein.
Objtiafte bagegen find meijt bei eigener
Herftelung weit aromatijder und befjer.

Wahrend frither bda8 Cinfoden Dbder
Griidte in Suder oder Eifig allein iblid)
war, hat man neuerdingd audy eine andere
Art, die Friidhte au naturel, d. h. obne
Buder oder Efjig, alfo im eigenen Sajfte
3u fonfervieren (fterilifieren), und e8 gibt
genug Haudfrauen, denen bdieje Konjerven
aufd bejte geraten. Unbdere aber 3iehen
die alte Art, Ejjig und Suder gleidh bazu
3u bermenbden, vor.

Fiir geniigende AuBwabhl in Gemiifen
und Salatgewddfen it im Juli gejorgt.
Gowohl RKopflalat, ald Gurfen pflegen
pflegen billig 3u fein, erfterer erjdeint
oft in feinen WUupenbldttern Hartlidh, fo
DaB man fajt nur die inneren hellgriinen
und gelbliden BVlatter verwenden Ffann.

Bei der Bubereitung von Salat, bes
jonderd KRopfjalat, fei baran erinnert, dap
diefer nad) bem Wajden velftdndig troden
ablaufen wmuf, ehe er angemadt wird,
benn bdie waffernaffen Bldatter nehmen
Die 3u verwenden Jngredienzen nidht an.
Uuferdem muf er dann junddit gefettet
werden, man muf aljo bad O, ben Sped
ober a8 ©pedfett darauf tun, ehe man

Cffig baran gibt. BViele lieben e8, Kopf~
falat mit Suder 3u beftreuen, er wird da~
burd nabhrbafter. Da diefen Gejdhmad
aber nidht alle Nienjdhen Haben, jo tut
man befjer, Buder nebenber aufiujtellen,
pamit jeber Tijdgenofje fidh felbjt dbamit
berforgen fann.

Aeben BVohnen, Sdoten, Nlohriiben,
Roblrabi, dem erjten neuen BVBlumenfohl
tritt aud) ber erfte neue Wirfingfobl in
Crideinung, der von vielen Nlenjden um
diefe Jabredseit befonberd gern gegeffen
und bem bhollandijden bebeutend vorges
3ogen wird.

Bejonderd wobljdmedend ift Hammels
fleiidd Dazu. Rebwildbret it nod teuer,
Da da8 bHobe Rorn im Wlonat Juli dem
Wild guten ©dHuf gewdbrt. Geflirgel iit,
wetl e8 ein leihtere8 Gericht fiir beifje
Tage liefert, al8 Sdlabtileifd fjebr bes
gebrt und in Folge deffen nidht billig.
Uud) die Fijde pflegen nidht woblfeil 3u
fetn. WUuj Cidfijde ift nidht 3u rvednen,
ba die Riidhe fie wdbhrend ber Heifen Seit
gern bermeidet, bagegen find Uale, Fos=
rellen, aud) Sdleie und, yofern man fie
frifdh hbaben fann, Sdollen oder Flunbern
fowobl in frijhem al8 gerdudyertem Bus
ftande fehr beliebt. Wer jelit Gelegenheit
hat, an per RKiifte frild) gerduderte Fijde,
feten e8 nun WUale, BViidlinge oder Fluns
bern, ,frifdh aud bem Raud“ 3u versehren,
wird feftitellen fonnen, tie ungleid) wobhls
jdmedender bdiefe find, al8 jolde, die erjt
nad) tagelanger Reife in dad ,Binnens
land“ fommen. Darum wird der BVerjand
ber Raudyerfifde befonderd in der filteren

Sabred8seit betrieben. v. Burg.
ok
Was uns der Holunderbaum schenkt.
Don AH. Say.

Sm Wonat Funi und Juli entfaltet der
Holunderbaum jeine gelblidh-weifen, ftarf
buftenden Bliitendolden. Da der ans
jprudBlofe Gejelle leidht gedeibt, jehen wir
thn diberall; in der Gde de8 Hofed, auf
bem Sduttwinfel und am Gartenzaun
leudten und bdie weigen Polden entgegen.
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Die metjten Wlenjdhen gehen adtlosd
an dem reid)blithenden Vujde bvoriiber.
©te abnen gar nidht, dag er ihnen eine
Alenge gefjunder und wohlihmedender
Geridhte 3u bieten vermag, und meinen,
er fei ein gar unniiger Buridhe. Dem
ift nidt fo.

Wir wollen einmal Grofmiitterdhen
fragen, dte aufBer dbem Holunderthee, den
fte fid felbft jammelt, nodh gar dielerlei
mit den Blittert und Fritdhten ded Holunbders
baume8 anzufangen weif.

Die alte Frau im bliitenweifen HAubden
nidt auf unjere Frage und beridhtet:

» Wenn wir die duftenden Vliiten von
Den Otengeln ftreifen, guten Frudtejfig
baritber gieBen und die Wijdung an
einem warmen Ort — womdglid) jonnigen
Plag — einige Tage ftehen lafjen, er=
balten wir einen gar Idjtlih munbdenden
Ciftg, ber bon Feinjdhmedern fehr geriihmt
wird. Wir benuben ibn ald Buja nad
Gejdmad und Belieben, um unjeren Ge-
ridten ab und 3u eine bejondere Wiirse
3u geben. Um ben Gjjig Haltbarer 3u
madyen, ijt e8 ratjam, ibn im Wafjerbabe
aufsufoden.

Snvielen Gegenden bilbenbdie , Holunder=
bauBle” ein gar beliebted Gijen. AIB Nadh=
tijdd mit Suder und Bimt bejtreut, ober
al3 Beilage 3u Fleijd), Salat ober Gemilje,
find fie eine gejunde Speife, die eine wohl=
tatige bwed)Blung in unjeren Kiidensettel

bringt.

' NMan bereitet die Vausdle, indbem man
die jauber verleferten Dolben (Uddtung
bor Rdfern!!) in diden Pfannfudenteig
tunft und jle in Butter {hon frof badt.

Uud dent Beeren fann man aud) allerlei
gute Geridhte Dbereiten. Bum Beijpiel
nimmt man die gritnen Beeren unter die
Mixed Pickles. Man fann fie aud) allein
in Cijtg und Waffer einmaden und 3um
Garnieren von falten Sdiifjeln verwenden.

Von den reifen Beeren bereitet man
RQRompott, WMusd, Saft und Gelee, oder
man trodnet und bewabrt fie in jauberen
Leinenbeutelden fiir den Winter auf.

Wlan nimmt 150—200 Gr. Suder auf
pa8 Pfund Beeren 3zum Kompott oder

Mud. Bum Gelee bedarf e3 jedod) eined
Pfunded Suder auf je einen Liter Saft.
Die redt reifen Friidhte werden biezu
etwad erwdrmt und dann audgepreft.
®Gan3 bejonder8 empfehlendwert ift o8,
halb Randid, bHalb gewdhnlidhen feinen
Buder 3u nehmen.

MWan fodht den Kandi@ mit dem Safte
auf, jhaumt die Fliifjigleit gqut ab und
gibt den feinen Suder unter ftetem Ums
rithren bHingu, bi8 die Wlajje die ndtige
Gteifheit hat. Um bdied 3u erproben, ldft
man pon Jeit 3u Seit einige Sropfen auf
einem Porzellanteller erfalten.

Wer eB liebt, fann mit bem Gelee aud)
etwad 3imt und Gewiirynelfen auffoden,
die den eigetten Wohlgejdhmad ded Holuns
ber8 nod erhohen.

Den Liebhabern ecined fraftigen Stars
fungdidhluded fei nod der Holunderidhnaps
empfoblen, Den man aud Bliiten und
Friidhten dDed Holunberd Perftellen fann.
Wian 3ieht erjt die Blitten mit Brannts
wein oder Cognac ab, indbem man fle —
bon bDen Stengeln befreit — ebenfalld
einige Tage im Warmen 3iehen [dft. Den
AUbgup (ditttet man jpdater fiber die mit
Buder etwa8 angefodten Friidhte und feht
ebenfalld etwad Gewiiry baju. Wad) 3irfa
adt Tagen wird der SdhHnapd abgegoijen
und gut filtriert und wenn er {dHmedt,
bann ruft Grofmiitterden ein herslidhesd
» Profit* 3u.”

Il ’3@§§\ Bausbatt, \é% }

Polierer fiir Schubwerk. Die feineren
Gtiefel und Scdhube, namentlid) die ausd Chevreau
ober Laclledber, vertragen ed8 nidht, wenn man fie
mit ber Bilrfte blant pupht. Dad bilnne Leder
witd dann febr bald rifftg und brtdht. Um nad
ben Gincremen ben erforderlidjen Glany bed Lebers
au erlangen, bedient man fidh) wetder Pubtitdyer,
dte aber ben Jadtetl Baben, dbaf dte Hand fehr
fdhnell ermitbet. Dte Apparrate jum Cinjpannen
ber Tiider, die man bdedhalb erfunden hat, find
aud) nidt bejonberd praftijdh, dba bdie dad Tud
ftraff haltenden Federn oder Bige! fehr bald nad-
[affent und man fie fortwdhrend neu einftellen muf.
Biel praftijder und angenebmer ju Handhaben ift
ein Polierer, ben man fidh, wie nadyfolgend be:
{dhrieben, felbft Berftellt, Ausd alten Seugfleden
widle man einen redt feften, wurftfo rmigen Ballen
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von etwa 12 Cm. Qdinge und 4 Cm. Durdymefjer
und beglehe ibn mit einem Reftdhen Samt oder
Plifd. €3 genitgt aud), wenn man nur eine Flade
pe8 Poliererd mit Samt bendht, falld man Leine
groBeven Refte befipt. Sodbann ndhe man ein 3
bid 4 Cm. breited, ftrammed Gurtband von einem
Gnbe sjum anbern Cnbe bed Polievers, basd fo
lang fein muf, baB man bie Hand gerade nod
bequem einfchieben fann, bap ed biefe aber fo ftraff
umfpannt, dag etn Abrutfden bed Polterers wdh-
rend bed8 Blanfpupend nidt vorfommen Lann.
INit diefem einfacen Poliever fann man den
{donften Hodglany auf dem Leber ber Stiefel er-
seugen, obne baf bie DHand ermilbet odber bdasd
Leber angegriffen wirdb, Filv Hellfarbige Sdube
muf man felbitverftandlid aud) helfarbigen Samt
verwenben. it er abgenilst ober jdmupig ge:
worben, 1apt er fidh leidht wieber evgdnzen.
Sonntagsaeitung.

o2DD| » # Kide. » » | EGe¢|

Rodjreiepte,

Altoholhaltiger Wein fann ju {igen Spetfen

mit Borteil durd) alfoholfreien Wein ober wafjer-

verbfinnten Strup und ju jauren Spetfen durd
Bitronenfaft erfeht werben.

Gesundbeitssuppe. Jn Butter verdampfe
eine Handvoll Spinat, etwasd Peterfilie, Sdnitt-
laud), Sellerie, Korbelfcaut, Laud), Kreflfe und
junge Brennnefjeln, alled fein gehadt, firene 2
bi3 3 Loffel voll Pehl bariiber und wenn lefteres
gut mit ben Krdutern vermengt ift, gieBe unter
beftandigem Rihren Wafjer baran unb laffe e
/2 Stunbe foden. Bor bem Anridhten, riihre
man in ber Suppenidilifel ein Gi mit etwas
Mild an und jdiltte bie Suppe bariiber.

fisch au gratin. Dieju eignen fid) am bejten
Sole, Mexlan, Barjd, Grilndlinge und Rotzunge.
La ber Sole fidh nidyt abjduppen [GBt, 3ieht man
thm bie Haut von beiben Seiten ab. Um fte aus:
gunehmen, made man nur eine fleine Spalte gany
oben. Mit einem OStild Butter wird jo viel
Mebhl al3 moglidy verbunben; breite die Mafje
auf einer feuerfeiten Platte aud, fiveue gehadte
Peterfilte und Champignond barliber, lege ben
%ifd darauf unbd beftrene ihn mit Paniermehl,
Begiefte thn dbann mit einigen Loffeln voll Weip-
wetn und fodje ihn 16—20 Minuten im Ofen.
Bor bem Anriditen begiefe ihn nod) mit Hetfer
Butter und Iitronenfaft.

Spiessleber. Man jdneide breite und diinne
Zrandien von fettem Sped, lege auf jebe eine
Trande RKalbsleber, pfeffere und falie fle, ftreue
gebadte Peterfilte, Smwiebeln und CHampignons
bavan und fiige nad) Velieben nod) ein Salbei-
blatt bei, rolle ben Sped, fo bag bie Qeber ein-
gefhloffen ift und ftede ein Spiegdien Hindburd,
an ba3 man 3—4 Tranden anveiht, und aud
mebr, fe nad) Ldange der Spiegdhen. Dann laffe

mait fie 8—10 Minuten baden und feiviere fie
mit Spinatfraut, Sauerampfer ober bitvren Crbien.

Rinderzunge wie Essigfleisch zubereitet.
Cine mittelgroge {done Rinberjunge britht man
mit Lodendbem Cifig, fliat Swiebeljdetben, ein
Lorbeerblatt, Gewiiry- und Plefferfdrner baju und
lafgt fie 6—7 Tage an IRhlem Ovte ftehen. Der .
Gifig mup ftet3 ftber bad Fleijd veiden. Dann
wird dte Sunge Heraudgenommen, mit Waffer auf-

efest und balbweid) gefodht, fodann gehdutet.
nbeffen braunt man in einer Kafjerole reidhlich
Butter mit etwad geriebenem Brot, legt bie Sunge
binetn und [dBt fie, wie Gfjigbraten, langfam
fertig badmpfen unbd quirlt julet etwad Waffer
bagu. Auf bdiefe Weife aubereitet, jdmedt bdie
Rinberzunge vortrefflid).

Schinken mit €iern. Fir fedsd Perjonen
wetben 6 Cm, bdide Sdyeiben roher Sdinfen meh-
rere Stunbden in Mild) gelegt, Hterauf abgetrodnet,
mit bem Wieffertiiden aquf betben Seiten gefiopft,
mit wenig geftogenem Pfeffer bejtreut und ver:
bedt gebraten. Dierauf bereitet man 6 Spilegel-
eter. Pan ridtet je eind auf eine Sdinfenfcheibe
auf flacher Platte an unbd legt Sdheiben gerditeten
TWetpbrotd ringsum.

Rirschsoufflé. 1Y/ Kilogramm jdone Sauer=
Lirjhen werben qudgefernt, bie Kerne gefiofen
und mit ein wenig Fliifigleit ausgefodt, bann
dburdygefeiht und fiber bie Riridhen gegofien, bdie
man mit 2560 Gr. Buder, etwad ganzem Jimt
und Sitronenjdale langjam weiddilnitet. Die eine
Dalfte davon fireidht man durd) ein Sieb, ver-
tiibrt biefed Wusd mit 50 Gv. Buder, den man
mit 6 Gidbottern und 2 gangen Giern ju Sdhaum
gerteben §at, mijdht einen Kaffeeldffel voll Bimt,
2 Gploffel geviebenen Swiebad und bden fejt=
gefdhlagenen Sdhnee ber 6 Cimeife bingu, legt bie
anbere Halfte der weldgeodmpften Kirfdhen in bdie
Souffléform, jchitttet bie Majle daritber, bejtrent
fie bid mit Suder und badt bad Soufflé 16—20
WMinuten, worauf man e3 fofort gu Lifjd gibt.

Verlorene €ier. Jn einem Kafjerol bringt
man 1 Liter Waffer mit etner Obertajie voll Eifig,
unbd einem Loffel voll Saly jum Sieben, jdlagt
fmnter nur 2—38 Cier auf einmal behutfam bidht
fiber bem RKafferol in bad Waifer und ieht mit
einem Lo6ffel oder einem fleinen Theefieb dbad Ei-
weif moglidhit sujammen, jo bag bte Cler rund
bleiben. Somwie bad Ctweif feft gervorden iit, hebt
man da3d Gt mit dem Sdaumlidffel heraus, legt
e3 einen PMoment tn Lalted Wafjer nnd dann auf
ein Sieb jum Abtropfen, worvauf man bdiefe ver-
Iorenen Gier gleidhmdipig befcdhneidet und entwebder
in Suppen einlegt oder Gemilfe damit garniert
ober aud) mit einer Sauce auftrdgt. Gany auf
biefelbe Wetfe fann man bie Eler in fiebenbde
Sdymelzbuiter ober in Buderfivup einlegen.

€rdbeerbowle. 500 Gr. ober aud mebr
Grbbeeren, 1 Liter alfoholfreter Wein, !/ Liter
Waffer, 200 Gr. Suder. — Beeren, Waifer und
SBudler werben bem Wein betgemijdht und in bden
RKellev geftellt ober fofort fetrvlert.
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Auf bdiefe Weife Lann man Himbeerz, Prirfidh-
und Aprilojenbowle jubeveiter; groge Fritdte
werben in Sdetben gefdnitten.

Jobannisbeertorte. 500 Gr. Mepl, 250 Gx.
Butter, 260 Gr. Suder, etwad Wein, 1 Prife
Salz, — Mit biefen Sutaten madt man an fithlem
Ort einen milvben Tetg, weldhen man mehrmald
auswellt und itber Nadt an einem fithlen Ort
fteben [dBt. Sobann wellt man den Teig bilnn
aus, belegt eine Form bamit, madt etnen {donen
Rand dbavan und badt ibn in madptger Hise Hell:
gelb. 4—6 Glmeip werden ju Sdnee gefchlagen,
man gibt biefem, wenn er fteif ift, 1256 —260 Gr.
Buder und 1 RKilo Johannidbeeren ju und menat
alled gut burdeinander., Taun wird bdie Mafje
auf bden Kuden gegeben und ftellt man bdiefen
nod 10—15 Winuten in dben Badofen.

Gingemadyie Fritdite.

1»Chriesimus‘’. Bu 1 RKilo rvedit bunfel:
farbtgen Kirfden nimmt man 1256 Gr. Buder.
Die Kividien werben abgefttelt und ohne Rufap
von Wafier auf einer mdpig Heifen DHerditelle
unter beftdndbigem Rilhren im eigenen Safte fo
lange gefodht, bi3 fid tad Frudtfleifdd gang von
ben Kernen geloft hat. AlSdbann ftreiht man fie
burd) ein Steb, vermifdht den Frudtbret mit bem
Buder und fodt thn unter fortgeieptem Rihren
3u einer gejdmetbigen Marmelade etn, welde man
vedht Beif in vorber ermdrmte Gldfer fiilt unbd
g?cg tbem Crlalten mit Pergamentpapter ftber-

nbet.

Marmelade von Beerenfriichten und Stein-
obst aller Hrt. Auf ie 1 Kilo Frildte, 6 Desis
liter Wafjer, 600 Gy. Stodjuder, 200 Gr, Gries-
auder. — Die Frildte werden lagenmweife mit bem
Oriedguder in ecine tiefe Sdilffel gebradt und
ftber Jtadt in den RKeller geftellt (Aprifofen,
Pilaumen 2c. Halbiert und entjteint). Wi man
bte Frildhte sujessen, fo wird juerft ber Stodjuder
mit bem Wafjer zur groBen Perle gefocht, bdann
bie nun im Cajfte {dwimmenden Friidhte mit bem
allenfalld nod) anflebenden Suder binjugefiigt und
dte Marmelabe unter OHftevem Umrithren vom
Beitpunfte bded Kodend an zirfa 10 Winuten
gefocdht. Diefe Art ber Bubereitung ift voraiiglic.
Gte erhoht bad Aroma der Frildte.

Gelee von Johannisbeeren, Bimbeeren,
Brombeeren etc. Die Beeren werben mit 1—9
Degiliter Waffer per 600 Gr. Fritdte aufs Feuer
gefetit, gut gefodht, bann in eine Serviette, bie
fiber vier Stublbeine gebunben wird, getan und
itber Nadt ablaufen laffen, obne ausdjudriiden.
Der Saft wirb bann ohne Suder in dber Pfanne
auf ein Ieine3 FFeuer gebvadyt, Hid er fodht, bann
fteigen gelafjen bi8 jum Rand, RNun wird auf
/2 Riter Saft 500 Gr, geftoBener Buder auf ein-
mal Hineingeworfen unbd wiedber auf Lleinem Feuer
unter beftandigem Ribren bid jum Kodhen gebradht.
Man [dft e3 fleigen, tut alled in etne Sdilffel
unb [GBt e3 fleben, bi3 fidh) eine Haut gebilbet hat.
Diefe wird abgenommen und bie Mafle warm in

Geleegldafer gefiilit, Die auritdbleibenden Beeren
vermendet man ju Kuden ober Marmelade. Diefe
Oelee it audgeseidhnet im Gejdmad unbd jehr er-
gizbig.

Sirup von Jobhannisbeeren, Bimbeeren,
Brombeeren. 1 Liter Beeren, /2 Liter Waffer,
10 Gr. Weinjteinfdure. Auf 1 Liter Saft, 1 Kilo
Buder, — Die Weinfteinjdure witd im Waffer aui=
peldft, bann gibt man bie serbrildten Beeren hinein
und [agt bted {iber Nadt ftehen. Am folgenden
Lag gleht man ben Saft duvd ein Tud), filgt
pen Buder bei und fiillt den Sirup, wenn bder
Buder vollftdnbig aufgeldft ift, in Flajden ober
Oldfer, bie nidht feft verjblojjen werden bdilrfen.

Rirschen in €ssig. PDieju nimmt man 1
Rilo faure Kiriden, welde vorfer mit Nabeln
purdftodhen wurden, dbamit der Eljig beifer burd-
dringen fann unbd beven Stiele etwasd abgejdnitten
find, Dann fodit man 500 Gr. Buder auf 3/«
Liter Waffer Llar, tut /s Liter {darfen Eifig bazu
undb fod)t bied, bis e3 flar tft. Auf 1 RKilo
RKitfden nimmt man 6 Nellen und ein Stidden
Bimmt. Rnn wird bie vollftdndig erfaltete Flilffia-
feit Dariiber gegoffen. Die Piaffe bletbt bann 1
ober 2 Tage ftehen, worauf man bden Cffig ab-
gtept, ihn nod) einmal auffodht, bann crialten laft
und wieber fibergtet. Die Kirjden diirfen nidt
fodien, fie bletben 10h. FNun binbet man bie
Gldfer, in welde die Kirfden getan murben, mit
Pergamentpapter oder Blafe au.

‘ "%’ Gesundbeitspilege. }é@

Der Rampf gegen den Staub. Jm Som:
mer wirb bdie Staubplage befonbders flihlbar. Der
ftd im Freien maf{enfaft entmwidelnde Staub bt
auf bie Mmungsorgane ded Menjdhen eine Hodhit
nadyetiige Witfung aud, indem er bdie feinen
Luftfanale verflopft. Dazu tritt nod bie Gefabr
ber Jnfeftton, wenn ber Staub burd bie Bet-
mengung von Abfall und Ausdwurisdftoffen ver-
feudyt tit. Auper ber Sauberhaltung dber Strafgen
und Wege, bie eine Difentlide Angelegenbeit iit,
fommt fiir bie Beldmpfung ber Staubgefabr eine
geelgnete Wohnungapflege vornehmlid) in Beiradt.
Der Staub bdringt von auBen in bie Wohnungen
ein und gefellt fidh bier ju dbem Staud, ber fidh
infolge ber Abnubung und Jerfebung bed Bau-
matertal8, ber Mbbel und Einvidhtungsftiide bilbet.
Gin dngftliched Bubalten ber Fenjter verrvingert
ble Gefabr nidt, vergrdBert fie vielmebr durdy
ben Ausidhluf ber frifchen Luft, einer jehr {dhdens:
werten Bunbedgenoffin gegen ben Staud, Das
etngige Mittel ift nuv eine befiandige Reinbaltung
ber Wohnrdume, joweit eine folde fiberhaupt mdg-
lid) ift. Denn ber Staub erfdeint nidht nur in
ber befannten grauen Sdyidt, die fidy auf lange
nidit gereinigten Fupbsben und MBbeln finbet,
in feinfter Sertetlung umjdywebt er und beftandig,
mit jebem Atemzuge siehen wir Millionen von
Gtaubtetlden in ble Lunge. Diefe und in bder
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Suft umlauernbe Gefahr auf ein Minimum su
befdranfen, bient bie taglide Reinigung unferer
Wohnrdume. Nun mup gefagt werben, dbaf das
Cntfernen bed Staube8 nur au oft in ber un:
gwedmdgtgiten Weile gejchiebt. Biele Hausfrauen
befbrdnfen fidh auf ein tdaglidhed Fregen unbd
trodened Staubwi{den, wahrend bdie %uﬁbﬂben
widentlid nur ein: bi8 jweimal feudt aufge-
nommen werben. Demgegenitber muf betont wer-
ben, bafp tm Jntereffe ber Beldmpfung ded Staubesd
alle Reinigungdarbeiten, foweit angdngig, auf
naffem Wege bewirft werben mihfjen, Die
Oelung ber Fupbdoden vermindert wohl die Staub-
bilbung, bietet aber feinen Crfap filr bie gewidhn:-
[tden Reinigungdarbeiten, fondern unterftiit fie
nur. Bet der tdgliden Reinigung find infonbder:
Peit Dbiejenigen Ablagerungdfidtten bded Staubed
in Betradt au 3iehen, die fidh fdwer erveidien
laffen, wie Oefen, Spinde, Heizungdanlagen, Be-
leudytungforper u. a. m. Bon allen Berfahren, dben
Staub ausd Wohnrdumen zu enifernen, vebienen
bicjentgen ben Borjug, bie den Staub bejeitigen,
obne ihn aufjumwirbeln. Dasd {ind indbejondere die
neugeittigen Aufjaugeapparvate, die fich mit threm
vermehrien BVerbraud) aud) verbilligen werben.

I‘ DS Ilrankenpﬂege. ==Y

Gegen Gidht Hat fich folgenbed Mittel gut
bewdbrt: Ejdyendbliite und Hollunberblilte vermijcht
bret Stunden lang in Waffer Lodjen und bdiefes
Waffer su Fupbdddern gebrauden. €3 wird ver-
fidert, baf bierauf bie Gidt in 3—4 Tagen gdny-
It verfdhwinbet. Ober: Man nimmt gewdhn-
lided Sodjaly, flllt e8 in Sddden und legt e
gut ermdrmt auf bie franfe Stelle. So oft dasd
Sadden falt wirh, ift dad Saly wegaujdiliten
unb frifdes einjufiillen, Frau Dr. 1.

99D o Frage-Che. 0 |ESee

AEnftvorien,

53. BVoraudgefest, baB Ste etne Wajdhmajdine
aben obder eine {oldye fid) anidaffen wollen, biene
Bnen meine einfade Waschmethode jur Kenni-

nis. Am WMorgen frith wirb ein guted Seifen:
waijer fodend gemadt, dad ndtige Quantum in
bie Mafdine gelan, bie trodene jdhmupige Waide
Binetngebradt, nad Boridrift (Mafdine von
Flury:-Roth) und fofort 7 Minuten bdie Hebel be-
wegt. Nun wird aqudgerungen, wenn bie ndtige
Menge gewajden ift, tn ben Wafdhafen sum
Kodpen gebradt tn letdytered Selfenmwaffer unb /s
Gtunbe gefodit. Unterdefien wird weiter gewajden
unbd alled fo behanbelt, Dann wird bie gelodhte
Walde Herausgenommen, mit Ffodendem Brilh-
waffer gebrilht und biefed bdbarvan gelajjen bi3 nady
bem Cflen und Adbwafden (2—38 Stunden). Nun
laffe id) ba3 Brithwafier ablaujen und {pitle nod
vedt titdhtig mit frijhem Waifer; dann wird aus-

gevungen unb nadber gebldut. Um 8 Uhr hangt
meine Wdjde blenbdbend mweig am Setl und bei
{dhdnem Wetter ift abendd3 fdhon alle8 troden.
MWer Lut bat, fann gleiden Tagd nod biigeln!
Jn biefer furzen Beit made ich, refp. dbie Majdhine
allein ofhne Waldfrau die Wafche von 4 bid 5
Woden. Jm Minimum 8 Mafdinen voll a 8
Hembden madit ineinander geredhnet 64 Hemben.
DOte Magd oder ein Knabe bringen bdie WMafdhine
in Bewegung, wasd mir erlaubt, bad Mittageifen
in feiner Weife su vernadldffigen. Um 11 Uhr
ober fpateftend 11'/2 Ubr it bie ganze Wafdhe am
Brithwaffer. IMit Wajden bin idh fertig um 9
big 9'/2 Uhr. Aljo tmmer nod) genllgend Seit
jum fodyen! Pausfrau.
59. Bum Auffrijden gelber Lederstiefel per:
wenbe id) Fledenmaffer, basg man in jedam fetnern
Sdyubgefddft faufen fann (3. B. David Surber,
Milnjterhof, Bitrich). Dad Mittel Heift ,Dandy
Whittemore“ ; e8 reinigt gelbe Sdube voraitglid.

60. Johannisbeer-Sirup von {dwaryen und
roten Jobannidbeeren.

1 Rilo Johannidbeeren, /2 Liter Waffer, Suder
fo {dwer wie Scft. Die Johannidbeerent werben
gewajden, bann abgeftielt undb mit bem Waffer
swet Minuten gefodyt. Swifdhen einem umqelehrien
vlerbeinigen Stuhl befeftigt man ein fauberes
Tud), unterftellt ein Gefdp unbd giept bie Beeren
in ba8 Tud). Der ablaufende Saft wird filr
Sirup verwendet. Man wiegt ben Saft, gibt dba-
mit gleidjdmer Suder aufs Feuer und fodt ihn
gwet Minuten. Dann wird er in evwdrmte Flajden
geflillt, weldye man verforft und verpidit im Keller
aufbewahrt. Wenn man wenig Beeren Hat, fann
man aqud auf 1 Kilo 1 Liter Wafjer nehmen,
befonberd wenn man den Saft nidt ju Selee
verwenbden will,

61, Fiir bie Entfernung weisser flecke tn
ParLettbdden gibt e3d fein befjered WMittel, ald Ab-
fraen und nadyheriged Widjen. Die Fleden ver:
{dwinden aber erft nadh und nad.

62, Ste werden wahrideinltd Jhre Eier-
Shrli nidt gut abbiiriten vor bem Baden und
bann bilbet bad im DHeigen Fett verbrannte Wiehl
dben Braunen Sap. Aljo bie Eierdhrlt mit einer
fletnen Bilrfte auf beiben Seiten bitrften und Sie
werben viel weniger Sap Haben. Lad Fett laft
fid aud) reinigen, wenn man dasdjelbe etwasd qus-
gellblt in eine Sdiljjel mit Wajjer gteft unbd
erftarven [agt. Der Sap hat fidh betm Critarven
auf ber unteren Seite bed Fetted angehingt und
1GBt fid) letdht abjdhaben. Notigenfals fann bdas
Berfahren wiedberholt mwerdben. Dad Feit muf
nad) bem NReinigen etwad eingedampft werben,
ba e3 jonft bet Gebraud) fprien wilrde.

Haushaltungslehrerin,

62, fett, welded zum Baden vermenbet
wutbe, aud) abgenommene3 Braten= und Bouillon:
fett wird i1 etnem breiten Kodhtopf mit ebenjoviel
Wafler yum Koden gebradyt, wobei man ed mit
bem Sdbpfidffel fortwdhrend Hochsieht. Nad 20
bid 30 Minuten Kodyzeit und etniger Abithlung
gteBt man bdie ganze Malje burdy ein Sieb in eine
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wette Sdiiffel unbd [(aft fie exftarren. Am folgen-
bent Tag bHebt man ben faubern Fettfuden von
ber Oberfladdhe ab, fdhabt bie wuniere fdwarze
Sdidht mit dbem Dieffer mweg und [aft dbad Fett
in einer eifernen Badpfanne odber etnem Topf
einjdomelzen. C€in paar getrodnete Crbfen und
ein Stiid JIngwer oder in Crmangelung befjen
eine eingefdinittene Swiebel faugen bie Feudtig-
feit auf und verhindern bad l[dftige Sprifen.
Guten Crfolg wilnidht 9.

63. Wlasserglas it eben dbod) bad naffenbdite.
el und RKalf geben {dledhien Geidmad, erfieres
witd rangig. Kolodbium halt gegen Waffer nicht
ftand. Man fann bie Eier allerdingd aud) mii
avabtjem Gummi Dbeftreiden ober mit einer
feinen Giwetflojung, boch dilrfen folde Eler nidht
nafy werber, ba ber Uebersug su diinn ift. Bex-
fucdhen Ste e3 einmal mit milddidem Gipswafjer
und ermdrmen nadher bdie Cier an bder Sonne,
bamit der Gip3 feft wird, Die Lofung mup weip
fein, €3 milfjan Stoffe genommen werben, bie
bie Poren verlleben. Freunbdin,

64. Zitronen Hebt man in aufgeftelliem mog-
ltdhit frijhem Birfenbefen gut aui. Man ftedt
bie Bitronen hinein und ffellt den Bejen an einen
tilhlen, aber nidt feudhten Ort.

Fragen.

66, Wie werben Linoleumliufer u. -Tep-
piche bebanbet, dbamit fie nicht jo jhnell die Farbe
vetlieren ? Filr Antworten danft beftend

Fraun Marte,

66, QLepted Jabr Haben mir den erften Ber-
fud gemadt mit bem Sterilisieren von Ge-
miise. Die Bobhnen dhmedten vortrefflich, wdah-
rend einige Gldjer Crbien, Ritbli und Blumen:
Pobl einen wiberlidhen Betgejdhmad Hatten, €3
fam und vor, ald Hatte bad Gemilfe dben Gerud
be8 Gummiringed, sudbem Datte ber Blumenfohl
etne unanfebnlide Farbe. Wo ltegt dba wobl ber
Febler? Wir Haben dasd fauber geriiftete Gemilfe
fury gebrilht, o warm wie miglidh in die Flajden
gefiilit, Salywaffer bid /s DHobe beigefiigt und
bie gut geidhloflenen Wed-Gldafer im Sterilifiers
bafen mit Thermometer nad) Angabe fterilifert.
Die Grbjen baben wiv nod ein jweited Wal /2
Stunde gefodht. Gerne wilrben wir aud) diefed
Saphr tn diefer Weife fitr ben Winter jorgen und
Bitte dafer im Sterilifieren erfahrene Lejerinnen
um gittige Wegleitung. JIm voraus banft@beftene

tna.

67. 3d) Dabe lepsten Herbft ein groBered Quan=
tum Zwetschgen in Sivup eingemadyt und letber
bagu aud) etwad verdborbenen Buder genomumen,
{o baB die Frildte etnen unangenehmen Gejdhmad,
wie pon Steartn befommen haben. Wiigte mir
femand ein Werfahren, wie fie wiedber geniegbar
gemadyt werden Idnnten. INit beftem SDQS?f.

68, RKann mir eine gefddste Hausdfrau einen
giitigen Rat ertetlen, wie td) etnen Linoleum-
teppich, beffen Deffin abgelaufen ift, welder aber
nod) fehr gut ift, wieder anfehnlid maden fann ?

Kdnnte man bdenfelben eventuel mit einer Farbe
anfiveichen, wie Bodben, ober wiirbe ed nidt ju
teuwer fommen burd einen Maler? Filr ailtige
Audtunft wdre fehr dbanfbar  Frau W.-Sd.
69, ) beabfidhtige, einen Petrolgaskocher
su fqufen. Pa nun im ,Sdweizer Frauenheim”
swet verjdiedbene Syfteme angeboten werden (,Re-
liable“ unb ,,Favorit*‘), jo vermodte ich bie ver-
ebrien DHausfrauen, bie bden einen ober anbern
Herd befisen, um thre biedbesiiglidhen Criahrungen
bitten. Jm voraud beften Tanf. grau €,
70, Sollen obder bdilrfen bdilvvre Blattfpigen
an brettbldttrigen Palmen abgeidnitten werden
und barf bad vielletdht nur im Winter gejdehen ?
Welden Standbort verlangen fie jum guten Ge-
bethen? Unfere Palme ftand feit Weihnaditen, da
id fie erbielt, in einem madRig geheizten Simmer,
feit Frithling auf einem Balfon gegen orden,
wo immer ein wenig Luftbewegung ift und Sonne
von morgend 6—10 Ufhr, Filr giitige Antwort
banft jum voraus grau W,
71. Welded it dad einfadyfte Berfahren,
Beidelbeeren fiir ben Winter moglidft in threm
frifdhen Rujtand aufyubewahren? Rbabarber 3. B.
probierte i) auf jwet Arten, 10h und> mit faltem
Waffer in Weinflafden verforlt ju fterilifieren.
Grftere, die miv wentger Pilhe madhten, blicben
frifher und beffer. Milffen Heibelbeeven fterilifiert
werden ? Beften Tant, Biola.
72, Kanu mir jemand ein fidered Mittel sur
Vertilgung von Hmeisen in der Spetfefammer
angeben? Beften Danf jum voraqus.
JIFEB inP.
78, Wer nennt mir ein erprobted Rejept fiir
nViacht“? Werben folde nidt aud ausd Kav-
toffeln subereitet ? Srau M, R.
74. Wer nennt eine Bezugquelle fiir fiigrn
Rabm in Jlafden ober Bildfen? Filr giitigen
Rat jum vorausd bejten Vant.
Zreue Abonnentin.

Der einzige Ecfinder der, echten Heublumen-

seife ist Herr Joh. Grolich
Preiz 65 Cts. Uberall kiuflich.

in Briinn.
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