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ft V.U sag, rr.tiÜen: fth, mein Kind!
Hl ist zu siilh. du bist in jung, tu

stielten;
Tann endlich mazst auch du zum Kampfe

schreiten.
35ernt nolhumbrandet Deutschland'S Fzh

nen sind.

? oft in diese. Tage Dunkelheiten

Eteh' ich vo, diesem Punkt wie starr
und blind.

Nicht einer schmähte jetzt wich schlasge
sinnt.

Hielt ich dich fern dem fürchterlichen
Clreiien.

,

la seh' ich hell dein Knabenauge leuch
ten

Nein, dreimal nein! Und wenn e heule
wär'.

Und wenn ich wußte all' dein Schicksal
schwer,

Strapazen, Kugelregen und die feucht.,
Die langen Nächte und den blut'gen

Lohn .

Ich spräche: Deutschland ruft! Zieh'
hin, mein Sohn!

Georg Winter.,
tn Verfasser tft PaNor an tc Dreiwnig.

SHrö)t in Tresden ,, hat Mtltt Gedickt auf
hat Grab (pinc o6ne niebetflclent, der im
bischende Aller von il Jahren flit Kiwig nd
Vrncrland den Heldentod u dem echlachiseld
land.

Wie schön sind die stillen Wege durch?

Wi schün sind die stillen Wege durch' Rornl
D diilh'n mir Gedaitten aus emsamen Bahnen:
Am S,me grübt mich der Hagedorn
Und zwischen den Halmen Korn und Zyanen,
Hier klingt mir dei Rebhuhn Cchriller anj Ohr;
Dort steigt eine Lerche tnS Blaue emvor, ...
Und fticht mich auch hin und wieder ein Tarn
Wi schön sind die Wege durch schaukelnd

Korn!
Doch lieber toftV mir's dann Immer no.
Ich söb' tn zwei Augen, die strahlen wichlcn.
.. . . ich lieb dich ja!' .... (0 f"ife mich

doch!" .

,D hü, denn da di Leute wliszlcnl"
ttr wären zwei jauchienden Kindern gleich.

Und in unS läge tra Himmelreich,
Lwar wandle ich gerne durchs Korn allein
Loch köstlich mub es ta zweie sein!

Ctt Promber.

, Nach alledem...
Ztach arledem senkte die Nacht j
Hernieder sich mit schweren Schwing,
Wie habe ich sie hingebracht
stn sehnsuchtkvollem Ringen!

llein voll zärtlichstem Berlmgenl- -

Dir fern und doch von Dir umlange.
vran, 83.

Siegeszuversicht. :S
MorgenrSiSe großen Biege
ww eriiiuier iueroetraurn,
teiflt stch in der Nacht des Kriege

am fernen Himmelsraum.
5!och ist Krieg und klirren Waffen,
Heldenblut die Erd tränll
Doch waS DeutschlandZ Söhne schassen,
Uni in neijej Deulschland schenlt.

Durch die Lüste zieht ein Raunen
Stärkend Wulh, und Zuversicht!
Schon beginnt die Welt zu staun
Ueber manchen Kampsdericht,
Leise klingen Trauerklagen '
Doch bald tönt's im Jubellaut:
Yhr seid nicht umsonst erschlagen
Habt die Heimaih neu rbnuil

Karl WSchtex.
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Brabant immer sehr angesehen. In Brüs
sel übte ihre Gilde oft einen bestimmen,
den Einfluß aus. Ihr Hau auf dem

Groote Marks wurde nach der Be

schießung von IM neu aufgebaut und
prächtig geschmückt. ES bildet heute noch

eine der schönsten Bauwerke auf diesem
wunderbaren Platze vor dem Rathhause.
Viele der Regierungen, die über Belgien
herrschten, nahmen bei der Braucrgilde,
als einer der reichsten Brüssels, große
Anleihen auf, und eS heißt, daß manche
dieser Anleihen nie getilgt worden sind.

ES sei noch bemerkt, daß auch Antwer
pen ein altes sehr interessante Brauerei,
denkmal auS verflossenen Jahrhunderten
bewahrt hat. Es ist das sogenannte
Waterhuis' am Steen", in dem daS

Wasser für die Brauer nach besonderen
Regeln behandelt und abgegeben wurde.
Heute züchtet der Wärter Aale tn dem
alten Wasserbecken. DaS HauS enthält
einen sehr schönen JordaenS, der bunt und
leuchtend inmitten deö alten Gemäuers
geblieben ist.

Beaufsichtigt die Schularvetten eurer
Kinder.

--Heut, wo Tausenden von Frauen die

Erziehung und Pflege ihrer Kinder ob,
liegt, erwächst ihnen außct anderen auch
die ernste Pflicht, über die Schularbeiten
ihrer Kinder zu wachen. Deshalb werden
ihnen auch die Rathschläge eines Lügend
erzicherS willkommen fein, der seit langen
Jahren in seinem Amre-th- at,g ist und
alle Seiten im Seelenleben feiner kleinen

Schützlvige genau kennen lernte. Er
schreibt bezüglich der Schularbeiten:

Man überzeuge sich stets von der Arbeit
und lasse nie das Gefühl im Kinde auf,
kommen, als könnte dieses und jene durch
schlüpfen, oder als bleibe die Arbeit un
kontrollirt. Bom ersten Tage ab führe
man diese Regel ein und behalte sie bis
zum Schlüsse bei., Man übt dadurch
einen heilsamen Zwang auf die Kinder
au und sieht zugleich ihre Fort oder
Rückschritte. Auch bemerkt man kleine

Mogeleien und andere Keime zu Schüler
fünden und kann beizeiten bessernd in
wirken, ehe die kleinen Entgleisungen und
Selbstvertheidigungöversuche sich zu wirk
lichen Regungen der Sünde auswachs'n
und dann meist unausrottbar sind.

Nicht weniger werthvoll ist der Um
stand, daß man durch die Kontrolle zu
gleich eine Theilnahme an der Arbeit des
Kinde? bekundet und fo dessen Zutrauen

, fVt ß f !.n i'tf"
i t ' f) l'lr r.uj.

I 3 t ti,t''t n U'" V?;! tl I t!t

''??, nH th ( k","
(i'i ) v z lf 'f

' i r fr1 n "
' i 1V:t l'tV.ft, 14411 ,.

'f'?k. M if:l Wft-"- . 4lf
n f V tut.

1 f t w ! c' " de
: iV-'.- t -- !( Mt !; f.)

tf'fHrlrH ft fVl, ' )i f!!
ftcf Mit Itt-- i!V il f' ff
4 if ! ri-f-''- 6, p it'j'iM
z , f,f tf! M.ffi, )4M
-- il 0i Mt) Vl t,

st d sl i M 1 1 t
7?1?5'M ff"! ftUn U'hnn Tv

ftt!.fn fü'f t tmt'A jM..f u'f!, tt
ÄfPltmeJrf ftirf t;fi ,s',r

f inü'in k'it, MtfMBt t f 7! iA d

ff1 n jf.rrrf t, cMff-N- in f n

(jrftanse i'd zwei flinj) ftf.it C tl'f,
t-- 'i 'rt itM Ht tn Hnlfi In

"1 Pt!)n'ti. d!' rtnh'M (it Nfl.i't
Z','ik,h !nTAt. Tann phe mn p
In g'sH!,n'"k!N k?l und i!''"'k f.m.
nif! um, sie fch!' elb I helfe, put.
Ut, 6eftm die in t'ift ((fmei.M'rt mil
f;ts Mit fmnn jsriiftr und ',!? nt,
bis In 9'iilch (tf!wi.f-lr- t Mit Ct.nil'ittckek.

rietet die ?,',?nnen lind Kip'Uilttk l"

rrf'f(tt) auf ein, Cck iisskl und Hlfkik

ffff'fi&ft in einer Ceiucit in WieWje
Cbstsaiic zu.

2 1 a u t n w l n. Mnit entferne twn
den Trauben lll Ilnaebörige. zerdrücke
sie über einem reinen M4 presse sie aiil
und lege sie i ein ontvr;! tVreitfh-hcnbt- l

ÖJtfaß,' w"kin sich für inen Ciifhel Trau
ben zehn Quart Wasser befinden. In die
sem Wasser werden die Trauben notmakl
zerrieben und fest ausgepreßt, so daß aller

Saft aewonnen wird. Man seih? den rei
nen Saft, wie den im Wasser auSqewa.
fchenen, in ein reinek Gefuß und setze für
jede 1 Quart zwei Pfund reinen weißen

Zucker gu nd fülle dies dann in ein rei
neS. geruchfreieS Faß, eventuell Brannt
Weinfaß, aber ein solche?, da! in zwei oder

drei Tagen gefüllt werden kann. Die Gäh.
rung tritt nach einigen Tagen ein und biS

diese verlaufen, mag daS Spundloch offen

bleiben? wenn sie ruhiger wird, legt man
den Pfropfen auf, doch so, daß er nicht
fest schließt. DaS, Nachfüllen aiiS einem

beiseite gesetzten darf
nicht versäumt werden. Nach Weihnach.
ten, nach einem klaren, ruhigen Tage, zapft
man den Wein in ein andere! frisches Faß
vorsichtig ab.

Traubenwein (natura). 12 Pfd.
Trasen werden zerstampft und eine Woche
oder (bet warmer Temperatur) 4 bis 5
Tage gähren gelassen. Dann wird die

Masse vWreßt' und' auf je eine Gallone
Molt wird 1 Pfund Zucker hinzugefügt.
Dieser wirb durch NÄstrn aufgelöst und
der Wein für 2 Monate unberührt im

Fäßchen gelassen, ehe man ihn Abfüllt.

Kalkgeruch. Um ausgemalten
Zimmern den Kalkgeruch zu entfernen,
stellt man ein ,Becken mit glühender Holz:
kohle oder KoakS in dieselben und vev

schließt sie fest. Sobald die Gluih ver,

loschen ist. offne man eine Stunde lang
sieFenster.'

Stachelbeeren , ! z u m a ch en,

Die großen, rllnen. unreifen Beeren wer

den durchgeschnitten lind vom Kernhaus
befreit. Nun läutere man auf 1 Pfund
ffrucht 12z Unzen Zuckers! zum 3.
Grade, gebe ein Stückchen, Alaun hinein,
damit die Beeren grün bleiben, und gieße
den Saft kochend über die Schalen. An
den drei folgenden Tagen wiederhole man
daS Verfahren, bis die Schalen durchstch

tig sind. Sie sind vorzüglich zu feinem

Kompot und ßm Ausschmücken von Tor,
ten.

Reffe Stachelbeeren einzu
machen. Man nevme saone reit. Esra

chelbeeren. siede sie mit ein wenig Wasser,
bis sie vlaken: wenn sie erkaltet nnv,
drücke ich sie durch. Der Cast wird dann
mit je auf ein Pfund Saft ein Pfund

ucker eingekocht, bis er yaden zieyk.
Obacht geben und nicht zu dick sieden, er

muh schön roth werden, nicht etwa dunkel.

Stachelbeermarmeiav (yau
sich nicht sehr gut). Die von den Blüthen
pusteln befreiten Früchte werden in wenig
Wasser weich gekocht, durch ein gerne.
ben und mit ebenso schwer Zucker als das

Durchgetrieben wieg, zu dicker Marmelade

eingekocht..

Stachelbeergeiee. Nicht ganz
reife Beeren werden mit ziemlich viel Was
fer ekocht. bis sie "zerfahren, dann durch
ein Haarsieb geschüttet. Der Saft wird
dann kalt gestellt. '

51m Wasser unlöslicher Lkim
wird durch vermischen von Leim und
Leinöl in folgender Weise dargestellt: Gu.
ter Leim wird mit Wasser Übergossen, man
läßt denselben einige Zeit ziehen, doch nicht
so lange, daß er gallertartig wird. Dann

gießt man Leinöl über denselben und er

hiht da, bis der Leim gelöst ist. Dieser
Leim trocknet langsam, wird nach dem

Trocknen aber sehr hart und ist unem

pfindlich gegen Feuchtigkeit.

Um GlaS zu schneiden, tränkt
man einen feinen, kräftigen Bindfaden mit
Petroleum. EpiriluS over Terpentinöl.
Dieser Faden wird fest um die abzufchnei-

dende Stelle bei GlafcS (z. B. einer Fla
fche, die man zu einer Base oder derglei
chen umwandeln will) gelegt. - Daraus
zündet man den den Faden an und dreht,

mahrend er brennt, da? abzuschneidende
Stück um. schüttet kaltes Wasser darüber
und der Bruch ist geschehen. DaS GlaS
istan der gewünschten Stelle in gerader
Linie, ohne daß der Rand Splitter und
Risse bekommen hat. entzwei geschnitten.

Gummiftrllmpft lassen sich recht

gut reinigen, indem man sie auf eine

Strumpssorm zieht und mit einem

Schwamm abwäscht, der zuvor in eine
kalte Sdalösung getaucht wurde. D,?nn

spült man mit klarem Wasser nach und
trocknet die Strümpfe sorgfältig mit einem

weichen. faubeMkLeinwandlappen, um sie

auf eine andre trockene Strumpfsorm zu
ziehen und dort fertig trocknen zu lassen,
möglichst im dunklen, luftigen Raume.
Niemals darf man Gummistrümpfe an!
Sonnenlicht oder an de warmen Herd

zum Trocknen bringen.'
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f Ehflf.eaukk. SO flili seife 2c
welk werden mit ftil;l Zwiebel und
sich! grünen tßfefferfiilchtfny eul denen
man den tferr. entfernt kmi. fein gehackt.
Dazu fügt man: L EKfössel Cenfltnet,
1 (SPffel Selleries, wen, 1 fcfefoffel ge
mahlen Kelten, 8 Cfclöffel Zucker. 2 Eh
lö f fei Geiz und 1 Pint Essig. Stie alle,
tnujj zwei Stunden kochen und wird heiß
In luftdicht fchliefjenbe Glase, gefüllt.

Miltd Pickle (gehackte Gemllse).
4 Dtiorii Weißkraut, so fUn geschnitten
wie für Sold-flaw- 6 große, grüne Psef
ferfrüchte, 6 grilne Tomaten, 6 qrofze weige
Awiebel, 'scharfe, roth Psesserschoten.

AlleZ. außer dem feingeschnittenen Weiß,
kraut, wird fein gehockt, dann alle? u

sammen w den Einmachkessel gethan. Da
zu kommen: 2 Unzen weißer Senfsamen.

Unze Tumericpowder, 2 Unzen Sellerie
samen. j Tasse Slz. 8 Pinti guter Esgz.
2 Pfund brauntt Äucker. To wird 20
Minuten scharf gekocht, dazwischen mit
einem bisher imtxniitjtett Holzlöffel je
rührt. Heiß in Gläser füllen.

Sndlan Relifb.' 1 Quart fein
ehackteZ Weißkraut. 2 Quart gut gewa

jcheni grüne Tomaten. 6 große grüne Pm
sersrüchte sau! denen man die Kerne ent
lernt dafl. 3 aroke weiße Zwiebeln. 58
wird Alle sein gehackt und in eine Schüs,
fei gegeben. 2 gehäufte Eßlöffel Salz dar,
liber gestreut und bis zum nächsten Tage
stehen gelassen. Dann wird die Masse auf
einem Siebe ablausen gelassen. In einer

!Kasserole aiebt man 3 Pint EM. auf das
'

Theuer, fugt eine Tasse Zucker. 1 Theelöffel

Nelkcn'Eztiakt, ebensoviel Zimmt. 2 Eh
löffcl Senfsamen und Selleriesamen hin,
tin. Die letzteren werden in ein Säckchen

gebunden. Hat die Mischung 25 Anuten
lang gekocht, so wird sie kalt gestellt und

über die Gemüse gegossen, nachdem man
den Selleriesamen entfernt hat. Darauf
wird Alle in kleine Gläser gefüllt, zuge,

schraubt und bei Seite gestellt.- - Sollte der

Essig nicht genug sein, so lann man ermas
kalten, unaekochtcn dazu geben.

Pepper Hash. 1 Kops Weißkraut
wird feingehackt, mit Solz durchschüttelt,
tiber Nacht stehen gelassen und dann ab

laufen lassen. I Dutzend große Pfeffer
flüchte. 1 Gebund Tafelskllerie. 2 Dutzend
Korner NelkenoMfer lAllsvice). 1 Dutzend

ganze Nelken, Senfsamen und L Eßlöffel
weißn Esstg, genug, um alle! zu bedecken.

PftffrKlP. Saftige! Rind
fleisch wird tn Scheiben geschnitten, diese

geklopft und schichtenweise in eine Kasse

rolle gelegt, in welcher man etwa Pfund
Butter gebräunt hat: zwischen die Fleisch

stücke reut man gestoßenen Pfeffer. Salz
und Zwiebelscheibcn, gießt eine Tasse
Brühe oder Wasser darüber und laßt vak
ffleisch aus gelindem Feuer weich kochen.

Schließlich kann man ein halbes Gläschen
Weißwein zu drf Saucee gießen, in wel

, ch an de Klops aus den Tisch bringt
' und Kartoffeln dazu seroirt.

Griekklöß. Jnl Quart siedende

Milch rührt man knapp Pfund GrieS.
läßt ihn etwa aufkochen und stellt ihn
dann aus die Seite. Dann rührt man 3
(?ier und dak nöthige Salz an den GrieS,
giebt noch von 4 altgebackenen Semmeln
die wllrklia in Schmälz gerösteten Sem
melstückchen darunter und formt mit dem

Löffel apselgroge Klöße, die man tn lie

dendei Ealzwasser giebt und 20 Minuten
lochen läßt.

S h k k l ö b e. Man schneidet 1 Pfd.
Speck In seine, würflige Stückchen und läßt
sie gelb braten. Unterdessen schneidet man
sechs gltgebackene Semmeln - in feine

Cchnittchcn und Übergießt diese mit dem

Schmal, und Speck. Dann verquirlt man
& Pint Milch mit drei Eiern, gießt ei
ebenfalls über die Schnitten, giebt Salz,
Pfeffer, Schnittlauch und 12 Handvoll

Milch darunter, verrührt das Ganze und

läßt eS eine Stunde anziehen. Dann wird
der Teig noch gut verrührt unö eigroße
Klöße in da Salzwasscr gegeben. Koch

dauer 15 Minuten.
Schwammklötze. Mit 8 Eßlöffel

Mehl quirlt man 4 Eier und 1 Tässk

Milch oder Brühe, läßt Pfund Butter
zergehen, gießt die eingerührte Masse hin
zu und rührt eS tiber Feuer, bis e glatt
ist. Etwas abgekühlt, kommen noch vier
Eier und etwas Salz dazu. Die Klöße
werden mit einem' Löffel abgestochen und
in kochender Brühe gekocht, bis sie auf
steigen.

Eier k I o Washington.
Schlage zwei Eier in. lege sie dann aus
z!vei runde, frisch geröstete Brotschnitten
von derselben Größe wie die Eicr, garnire
sie mit Kaviar; nimm dann zwei Toma
tenscheiben von derselben Größe, tauch sie

fn Mehl und brate dieselben in geschmol
'zener Butter und lege sie auf die Schnit
ilen. Ningl um die Eier gehört eine Sauce.
Servir, heiß. .
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f.i na In ik Conn. lann wird des 8jfi
filttttt Mtid deikorZt.

GkllnkitnschnIIten mit (imit st. In tjalixl Wund Ükünfern
nnid ffil Vafer ju Intin slfifen iftei e

kocht. Hin b.,lbe P!d seo?I &;nnd;)
Gkmiisk mumt-m- , Bahnen, giilw,
und iwnluetl nsch anb're L'kiniisezulhiten

iden welch fiffodii und fein gfwen.
Da 1 wird da (Mnintttninul, toei Eiek,
in ..nitttt geröstete Cemmelwürfel, dal

emüstmul. Zwiebeln und seingewcgkn

Suppinlräuter eilet gut zusammen ver

mengt, schnitten daraul geformt und in

heiße Fclt gebacken. y
W ei ß t k Vohnin.Calal.

Selbstlsttfländlich müssen diel zarte Perl
böhnchk sein. Man kocht sie in Fleisch

brühe ab und kann sie donnrnit grünen
Bohnen vermischen oder allein verwenden.
Man schüttelt sie durch mit reichlich sein

gehacktem Schnittlauch oder grünen Zmie
belröhechen. Dann macht man sie entwe

der mit einer gewöhnlichen Salatsauce
oder mit Speck rn. Wenn man sie allein
benützt, so macht eS sich sehr gut, wenn

man sie entweder in Muscheln, in tiefen

Salatblättern, in ausgehöhlten Tomaten,
in ausgchöhltcn und halbirten Rothrüben
tt. s. . anrichtet.

M i n t S a u c e (zu Lammfleisch). Der
vierte Theil tineS Bündchens Min wird
sehr fein gehackt, mit Tasse Masse, an.
gefeuchtet, dann Tasse recht kraftige
Bouillon dazu gegeben. Dann 4 Eßlöffel
Essig, 1 Theelöffel Salz oder mehr nach
Belieben und Unze Zucker. Dies wird
alles gut vermischt und kalt servirt.

Mini Sauce. Drei Eßlöffel echte

Krauseminze werden gewaschen und sein

gehackt, dann vermischt man eS Mit zwei

Löffel Puderzucker und einer kleinen Tasse
voll Aeinefstg und läßt e! gut durch
ziehen und servirt eS kalt.

Eorn Muff ins. 1 Pint Jndian
Corn Weal. 1 Pint Mehl. 1 Eßlöffel

ucker, 1 Theelöffel Salz. 2 Theelöffel
Backpulber, gut vermischen vd sieben.
Dann 1 guten Eßlöffel Butter trocken hin
einreiben. Dazu zwei Eier und ein Pint
Milch rühren. , Muffin'Pfanne

'
gut mit

Butter auZreiben. zu zwei Dritteln füllen,
dt? MuffinZ in heißem Ofen 15 Minuten
backen.

Corn Meak MuffinS. 2 Eier,
ein Eßlöffel Butter, ein Eßlöffel Jucker.
ein fchtvscheZ GlaS Milch, ein GlaS Mchl,
ein halbes GlaS Jndian Meal und ein

gehäufter Theelöffel Backpulver. Butter
und Zucker gut verreiben, Eidotter hinzu,
dann Milch, Mehk und Cornmeal, zuletzt
die geschlagenen Eiweiße. In kleinen

Gm"'Pfannen bei schnellem Feuer ba,
cken. Zu diesen Muffin, ist da Weiße
Cornmeal vorzuziehen. Dieses Rezept soll

unfehlbar sein. - -

Hiiizschlag. Eine vom Hitzschlag ge
trofftne Person dringe man rasch an einen

schattigen, luftigen Ort und mache, falls
die Athmung stockt, die künstliche Ath.
mung. Gleichzeitig lasse man nach Ent
kleidung bei Kranken reichlich und fort
gesetzt kalleS Wasser Über ihn gießen. So
bald er schlucken kann, gebe man ihm so
diel kalte! Wasser zu trinken, als er irgend
aufnehmen kann. Selbstverständlich ist

schleunigst der' Arzt zu holen. Vorboten
deS HitzschlageS sind: BellemmungSgcfühl,
Heiserkeit, Trockenheit im Halse, stark ge

rötheteS Gesicht, glänzende Augen, weiter
hin Herzklopfen, Schwindel. Ohrensausen.
Sobald diese Zeichen eintreten, ist jede Ar
beit zu unterbrechen, ein klllsier Ort auf
zusucheq und viel kalte Wasser zu,trin'
kcn.

Hllhnersalat. Ein großes Huhn
wird gereinigt und ganz gelocht mit Salz
und Suppenkräutern.

' Profitabler ist es,

zwei Hühner zu kochen und alle kleinen

Theile zu Frikassee der Suppe zu ver,
wenden, damit man genug große Fleischt
theile für den Salat hat. Mit dem M
nigen, da! von einem Huhne abfällt, kann

man keine Mahlzeiten herrichten. Das
Fleisch mird in Streifchen oder Würfel
geschnitten, dazu kommt eine ganze Staude
(ein Bunch) Tafel-Selleri- e, gut gereinigt
und in Stückchen geschnitten. Beide! wird
in einer tieseii Schüssel vermischt und rich

tig gesalzen. Dann gieße man soviel fei

nel Oel, Esstg und Hühnerbrühe daran,
daß die Masse gut durchtränkt ist. Man
richtet den Salat nun IS Berg aus einer

halbtiefen Schüssel an und gießt die fol
gende Mayonaise, die ziemlich dick sein

muß, gleichmäßig darüber hin: 12 Ei
dotier werden mit Salz und etwa! weißem
Pfeffer schaumig gerührt, dann wird
tropfenweise Olivenöl zugerllhrt, big die

Masse dick Ist, worauf man einen Eß
lös fei Weinessig zufügt. Endlich kann man
noch einige Löffel süßen Rahm hinein
geben. Kapern und Oliven können in den

Salat gemischt oder auch übergestreut wer
den. AIS Ausschmückung dienen: Citro
nenscheiben, Scheiben hartgekochter Eier,
Kapern. Oliven. Petustlienblättchen u. f.
w. Quantität für ea. 8 bis 1 Per.
fönen.

Hörnchen. 2 Unzen Hefe in war
mem Wasser auslösen, und j Pfund Mehl
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brüuni sich leicht die iveiße Farbe; diese

laßt ich beiser erhallen, wenn man dem
Brühwasser ktwaS Milch zusetzt. Äl!öhien
werden in feine Rillen geschnitten; Spinat
wird nur gründlich gewaschen und nicht

gedämpft, sondern bei fleißigem Umwen
den langsam getrocknet. Suppengemiise
wird gleichmäßig geputzt und jedes für sicb

gedörrt; erst wenn sie fertig sind, mischt
man sie zusammen. El empfiehlt sich nicht,
Sellerie und Porree vorher zu brühen, da
zuviel Geschmackstosse verloren gehen.

Die fertigen Dörrgemüse müssen nach
dem Dörren noch einige Tage an einem

luftigen Orte dünn ausgebreitet nachtrock
nen, dann füllt man sie in luftige Sack
chen und hängt diese an einem luftigen
Orte auf, auf dem Lande am besten in
einer Speicherkammer; hier halten sich die

Gemüse am besten und sind vor Mäuse
fraß gesichert. Sollte sich Wider Erwarten
Schimmel zeigen, so muß man eS noch-ma- lz

zum Nachtrocknen auf die Hürden
bringen.

Die Zubereitung der DörrgemLfe ist

äußerst bequem, da ja kein Zurichten
mehr nöthig ist. Man rechnet auf die

Person zwanzig bis dreißig Gramm
Dörrgemüse.wäscht eS fehl sorgfältig, um
eS von ventuell anhaftendem Staub zu
Befreien, "dann weicht man es, reichlich mit

Wasser bedeckt, ein, am besten am Abend

vorher. daS.Gemüse quillt vollständig auf
und nimmt feine ursprüngliche Form
wieder an. Alsdann wird eS mit dem

Einweichwasser gekocht wie frisches Ge
müse je nach sein Art.

Vom Brüsseler Bier.

AuS Brüssel wird geschrieben: In de

Schankwirthschaften, den sogenannten
Estaminets" Brüssel! herrscht seit einiger

Zeit große Ausregung, nicht etwa über die

Ereignisse an der Front oder über die

deutsche Herrschaft oder gar über die ,be
vorstehende Befreiung. Mit solchen neben,
fächlichen Kleinigkeiten geben sich die

baes , die gewichtigen Wüthe der Brüsse
ler Volksschenken, und ihre treuen Kunden
garnicht ab. Es handelt sich um etmaö
viel Ernsteres: die Brauer wollen unter
dem Zwange der Verhältnisse die Bier
preise erhöhen, und die Schankwirtbe sind

außer sich darüber, weil sie aus Erfahrung
wissen, daß sie mit einem PreiSaufschlag
bet ihren alten Gasten nicht durchbrmaen
rönnen und also den Schaden allein tra,
gen müssen.

In Brüssel spielt daS Bier eine ebenso

große Rolle wie in München. D Haupt
stadt von Brabant rühmt sich nicht mit
Unrecht, die älteste Bierstadt Europas zu
fein. Die Urkunden melden, daß schon im
12. Jahrhundert die Herstellung des BiereS
viel Reichthum nckch Brüssel brachte. Eine
.Charte" von 1137 thut kund, daß die

fünf Mühlen, die sich auf dem Grund
und Boden der Stadt Brüssel befanden
und Gottfried I., Herzog von Brabant.
gehörten, ,!vialz für Bin" und Getreide
zu mahlen hätten. Die Stadt erhielt
1295 das Sonderrecht, die Herstellung deZ

Biere zu regeln. Die Brauer waren
Jahrhunderte hindurch zur Leistung eines

feierlichen Eides verpflichtet. Erst 1450
fiel dieser Eid weg.

Der Gerichtsbeschluß, der über diese

Eidabschaffung gefällt wurde, enthielt die

Bestimmung, daß die Obmänner der

Brauergilde in vier Vierteln der Stadt
sechzehn Männer zu gellen hätten, denen
die fogenannte .Messung' des Bieres
anvertraut wurde. Alle Berstösie eaew
die festgesetzten Brauregeln wurden nach
den Zeitbräuchg bestraft, entweder mit
einer Geldbuße oder mit der Berpflich
tung, eine Pilgerfahrt nach Rom zu un
ternehmen. Denn Bierfälschen galt als
schwere Sünde, von der nur der Papst
de ' Schuldigen freisprechen konnte. Jede
Beleidigung gege einen .Biermesser"
kostete 2 rheinische Gulden oder eine

Pilgerfahrt nach San Jaeobo in GaNcien
(Spanien). Am 4. Juli 1476 wurde von
der Negentin Marie von Burgund ine

Verordnung erlassen, laut der jeder Amt
kauf von Bier außerhalb der 2lmt
mannei" verboten wurde. Bon diesem
Verbot waren aber holländische Biere
(hollandsche cuitje), deutsche und englische
ausgenommen, weil für sie Einfuhrzölle
bezahlt werden mußten. .Lambic" und
Faro' waren allzeit die bevorzugteste

Biere in Brüssel und sind e noch heute.
Nur macht ihnen seit Jahren das nach
deutscher Art gebraute Bier, da? bock'

genannt wurde, auch in Bolköschenkcn den

Rang streitig. Die Brauer wartn in
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Das Dörren von Ddfl und
Gcmüc.

Ein billiger TirrApparat.

Jede Hausfrau sollte ihre Dartenfrüchte
oder bei günstigen Marktpreisen käuflich
erworbene in irgend einer Art für den
Winter aufbewahren. TaS Einkochen, die

beliebteste und auch beste Methode, ersor
dert jedoch immer bedeutende Nebenaus,
gaben. AnderS ist es .mit dem Dörren,
das früher allgemein üblich war, in utj.
ter Seit aber durch die praktischen Ein

ganz zurückgedrängt worden
ist. Jetzt sollte man, sich aus Sparsam
kcitSrücksichten und in weiser Fürsorge
wieder daran erinnern.

DaS Dörren verursacht fast keine, Ne
benausgaben, da man die Herdwärme nach
dem Kochen dazu benutzen kann und außer
dem einfachen Dörrapparat keine weiteren
Apparate braucht. Allerdings läßt es sich

nur auf einem Herd mit Kohlenfeuerung
vornehmen, der aber in bai meisten Haus,
Haltungen neben dem Gasofen noch vor,

Handen fein dürfte.. Eine kleine Herd,
dörre kann man sich für ein paar. Cents
mit wenig Mühe selbst herstellen. Man
nagelt vier Leisten zu einem Rahmen zu
fammen, schlägt rkngsum kleine Nägel
ein und zieht guterformig feinen, verzinn,
ten Draht darüber. Will man sich die

Arbeit vereinfachen, so kann man den Rah
men auch mn emem fertig kauflichen
Drahtnetz bespannen.

Unsere Abbildungen hier zeigen zur
Dorre hergerichtete Rahmen und ihre An
Wendung. Damit sie nicht mit dem war
men Herd in Berührung kommen, stellt
man Ziegelsteine darunter. Die einzelnen
Rahmen trennt man durch Holzstücke, die
Über die Ecken gelegt werden, so daß ge
nügend Zwischenraum für das Obst bleibt.
Um der aufsteigenden Wärme einen

Durchzug zu verschaffen, stürzt man tiber
daS ganze eine Holzkiste, deren Boden her
ausgenommen und durch Taze ersetzt ist.
Diese läßt die Lust durchströmen, wehrt
aber die Fliegen ab. In kleinen Haus
Haltungen genügt auch ein Kuchenblech
zum Dörren von Obst und Gemüse. Man
muß jedoch in daS Blech ein Papier legen.

Das Tören auf dem Herd.'
I. Ob st. Zum Dörren soll man nur

gut ausgereifteS Obst verwenden. Befon.
derS bei Steinobst ist dies von großer
Wichtigkeit. Steinobst soll sogar, am
SteNgel schon etwas eingeschrumpft sein,
wenn eS auf die Dörre kommt. Alle

Obst muß gut gewaschen und abgestielt
werden. Aepfcl werden geschält, vom

Kernhaus befreit und in Spalten ge
schnitten. Birnen läßt man ungeschält und
halbiert sie nur, wenn sie nicht zu groß
sind. Die geschälten Früchte, auch Birnen,
müssen recht schnell, also bei ziemlicher
Wärme, trocknen. Steinobst dagegen darf
erst nach und nach größerer Wärme aus.
gesetzt werden, damit eS nicht platzt. Seht
man mehrere Rahmen iibereinander, so ist
eS empfehlenswert!), wenn die Früchte in
abwechselnder Folge immer nur die halbe
Horde füllen, so daß genügend Wärme
durchströmen kann. Ferner muß man die

Horden öfter umstellen, die unteren nach
oben und umgekehrt. Man nützt gewöhn
lich nur die Herdwärme nach dem Kochen
zum Dörren auS, und eS schadet auch gar
nichts, daß der Prozeß dadurch von einem

Kochen bis zum andern unterbrochen wird
und sich mitunter wohl über mehrere Tage
hinzieht. Wenn die Früchte trocken und
zähe sind, läßt man sie noch einige Tage,
gut vor Fliegen geschützt, am luftigen Ort
nachtrocknen und bewahrt sie dann am
besten in luftdurchlässigen Beuteln an
kühlem Ort aus.

II. Gemüse. Da! Gemiise muß
vor dem Dörren geschnitten und gewaschen
werden. Dann läßt man eS S 7 Minuten
kochen, fo daß eS halbweich ist, oder man
dämpft eS im Dampflochtopf. Nach dem

Brühen oder Dämpfen gut abtropfen und
auf die Dörre bringen. ES kann ganz gut
90100 Grad Celsius Hitze vertragen und
ist verhältnismäßig schnell trocken. Man
achte aber sehr darauf, daß die Hitze nicht
zu ft a r k ist, da sich dann Farbe, und Ge.
fchmack verändern.

Erbsen müssen eben ausgewaschen sem
und noch nicht zu reifen begonnen haben,
da sie sonst keinen guten Geschmack be
kommen (sehr langsam bei schwacher Hitze

dörren)? Kohlrabi werden geschält und in
dünne Scheiben geschnitten, beim Dörre,
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