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Diendtag: Sl Bl
n-u“ .C&lm. mﬁﬁw
nee Salat, Grome,

Mittwod: Sl mit BBk
den, n Gteal, Maid nbﬂ;;::

tene Reslfie Bohnenalat,

B ;a‘;t t l“;lI a ﬁ ﬂumfuﬂnpr. Si?z
Slrhiﬂ; in Cm‘m Ealjlariofs

Retitgfalat, m’ﬁﬁ
jmtq?‘gnww o : ﬁ;
badene flunbern, Rotioffeln, Jr

Glm. freffe, Brom po

(Bladbertied).
Cambtag: [leifdfuppe mit Giers
&‘ﬁ- Rinbfleii® mit Sarvellenfauce,
rmﬁlimgﬁtﬂgn. nene Dillgueken,
cauderte ]
Ginnln - :inlalt&dmh mit Mas
fronen, q!uubrﬂhﬂu e, Rarlofiels
puree, Filefbraten, gefilllie Tomalen,
Momaine Salat, Q?Iaummiarl: mit
Edlogfabne.

Moheeiiben « Saft.  ESdone
faftige Stacotten terden jeecichen obet
gemablen, dody barf ltin Saft perloren
gehen.  Die Maffe wird in einex Dbfte
prefe ftart audgepreht, bann lift man
bert Saft fleher, damit ce fidh) febt. Die
flare Dyliiffigteit twitd mit ober obme
Suder ju bidem Syrup o)k, ben
man, m GlEfern gut veefdloffen, aufs
bewaket, )

Wienee Schynipel, Man geeteilt
2 Phnbd RKalbfieijd von einer miitben
grofen Seule gu Sdnijein, lNopjt fie
fladh, Befireut fie mit Saly und Pieffer,
wenbel fit tn Wehl um, landt in
seranitlies i, bann in Brotteumen und
badt fie fimf Minuten onf jever Seile
in Beifer Butter belbraun, tidiet ht
auf hether Sdiiffel an, gorniert fie mii
Deterfilie, belegt fie mit Fitronenfdeis
Bent unh Qapern unb fibt fie gu Gemiis
fen und. Ractoffeln.

Yohanni8beer=@elee fann
man getodt und tob. gubtreiten, ane
bei exflere RUrt: Die Beeren  1oete
benn bon ben Stielen gt undb im
Wafierbabe sum Plogen gedradht.  Ter
fidh bifbende Saft muf, bamit ex nid
aut fodien anféngt, bon Beit su Beit abs
gegofien werben,  Sulegt fdilitet man
bie Beeren in ein Jud und ERE ben
Beft beé Saftes burd baflelbe abiros
pfen, aber ofme einen Drud auf bie Bees
ren audauilben, Muf ein Teil Saft
nimmi mon 1 Teil Fuder. Der Juder
toith auf bem fyeuer unber beflanbigen
Umriibeen. aliifend beif gonadit. Dann
gibt man ben Gait Bingy, det nue Bis
gitm - Rodien eehipt Jnecben darf und
bann a:?:ummtn anirh, - Die toeifien
Diule, fich auf et ‘Dberflidhe bils
ben, terben entfeent, {o fange, bie newus
iicht me§r gtfieben.  Dirauf wird ber
Soft in bother mwarmt aubqowajdhent
@lafer gefillt, am Tage batouf mit in
Rum gebaudhtem Qofdipapice belegl und
bie Glafer mit Blafe yugtbunden,

Rohfeibene Stoffe wafden
fith am Geften nmur in gelofjiem, Heifem
Seifenfdoum, Sie werben mit toeidyem
faffer qut nadgefpillt, gulegt burdy
Maffer gesogen, Worin man ein @lad
Spiritud geaoflen Hat. Bel dHinefifdher
ofer Seibe it nur dann bie alte Fyrifdye
und Weicdhheit gu ergielen, wenn ber
Eloff gang gleidymapig froden ift. Beim
Biigetn ift 8 ein grofer ffebler, bie
Sadien ehenfo wie fonfiige Stoffe feudyt
u bligeln. Gerabe Gierbued) biift Bafts
eibe ‘he [doned Wnfehen cin, fie muf
flets ofine jealidhe Feudliplelt pebilgelt
joerben.

Mohfeibene Baffileidber
wofdie man in lautoarmen Selfentvafer
von Gialfeife, vermeibe fo biel ald miiT
Tith bo# birette Reiben, fuche bdie Reint-
gung bielmehr moglidft burd) taudyen
unb {dwentmen Derbeljufilhren. Hiers
euf witd in favwarmem Waffer gefpiilt
unb ber Sloff Behufd Hpretur burd
gang biinned  Gelatinmofjer  gegogen,
leidgt aubgernngen, gefrodnet und ges
biigeld, :

e Biigelt man rohfeidene Nleider,
Biufen ufrm.? o cinfady dbie Wijde
verfdyitbener Stoffe ift, fo mweniq ents
{pridht Baufig dad Husfehen bed geroas
{enen Kleibungfliided unferet Erwars
tung, Dies liegt ‘_?nuplﬁﬁ}ﬂd; in ber
Ytt, wie b Sloff beim Wiigeln bes
hanbelt muthe; entgegen bém  fonft
libfidhen Merfafeen, bie gu Biigeluben
®eqenfianbe wg:: angufenditen, mufy robe
Eeibe, um ney ju erjdheinen, o hue
jebe Feudstigleit gebilgelt werden.

Mon nehme einen 3 Gallonen Demijoln,
fiille venfelben Beinale voll reifer milbet
firfden, fiillle bang vdlig auf mit
A
gefd mm man ign
w?!gll?mu in bie Sonne obet an tinen
warmen, frodenen Ort. Der Brannts
wein witd bann abyegofien, bie Nirjdm

e e o
un im
m TWaffer iibergoffen. So bleie

pen fie ez Modit fichen, dann i;gl
mmmnnn..;unmé t
hinein, baf man Daraus ciren guien
Sorup toden fann, und gieht bann bies

fen 3u bem vorfer grootnenca Wrannts | juvor

wein, Dazu tomme nod jwel Gallor

RavtoffelaRNudbeln mil
Rife. 1-;2« Piunb Rarioffeln wers
ben in ber e gelodil, abgegoqen, ges
viehen ober burd) rinen Rutloﬁrlqnm
fdhee ufm,?‘ unb e¢ine Stumbe Seifeile
gefielt, WMady vollfiinbigem Andtiihlen

man elivad Saly, 1—-2 Eier, 45
offel Eu ericbenen Parmefontdfe und
tiad chll baju, fodaf tin Haltbarer

it Lelg entileht, ben mon auf mit Wrepl bee

fleewtem ®eetl gu ciner Molle formd,
Diefe wird in Sieeifen F[ itten, aug
benen man biinne Tutein Geeflelll, die
cine Stunbe, aubeinanbergejivent, trode
nen miiffen. Dann kgl mon dle Rudeln
&mn nut oepige auf cinmal) in fract
nhed Salgoaffer, [aft fie foden, bis
fie obenauf fdmimmen, simmt fie mit
bem EdoumBffel heeaus, b ft fie auf
tine exmarmie Sdiiffel, defreeut fie mit
aeriehener mel und fitlt gerfaffepe
obee gebrdunte Butlee bariiber, i
Teiiben Wein gu axen
Dag Rlaren von trilbim Wein tann auf
vee{dyiebene At und Weile gejdehen; igy
aebe Jbuen Bier mehreve Verfabren an:
1) ®uf finfgia Gallonen Wein nimmi
man 2 big 4 Ungen Houfenblafe (¥l
(ilue obex Jfingenlafi); man bricht bied
in Heine Stiidden und weidt ed bred
Foge lang in elmad bon bem {tiiben
Wetne ein. Nad bdiefer Jeil it & fo
eldy twie elee; nun witd 8 mil dem
Edineefdilager Ju Shatm gefdlagen, in
bag Trak qegeben, und biefed with vedht
tiidtig bHin und ber gefdmentt, fo vaf ¢4
bie gamge mi.iﬁglﬂi durdbringt; fo 1okt
man ¢ eine Wode ruben, dann with
vorfiditig filtriert und abgefiilli, — 2)
(Mit Naltwaffer). Eine baibe Tnge
wigelBfchier Malt wird mit einem Pini
Taffer angeriibel, 4 Stunben flehen e
laffen, bad8 $Waffer abgegofien, ber Eap
weagefdilttel. Dann ipitd eine Halbe
Unge Houfenblafe (fiehe oben bie engs
Itjdhe Begerdmung) in Meine Stiide gee
Brodien und in biefem Moltwafier o
todit, Bid ¢& aufaeloft ift; nad bem ‘.‘l{
tiplen wird 8 ju Sddlim aefdlogmn
unb in bie ju Harende Flliffigleit gegol:
fen; nady adt Tagen abgeldgiittet, in eln
ttined Faf ober auf Flojden gefiift. —
) (Mit Eimoeif) Sehd Eivoeifie 1w0ezs
ben mit einer Taffe Wein ju Sdoum
atfdifagen: bagu toird nadh unb nad
ot bem Wein gegoffen, bis e drei Gale
fonen find: mens bad qut vermifcht ift,
fo it ¢& in bad Fok su bem ibrigen
Mein geaoffern, sugeipunbet und ad!
Tage Tiegen aelafien; aber fa nidt Wne
atr!, fonft wiltbe bag Gt ben Wein
aleidh derberben. € ivitd in Flafden
abgrjoqen, gqui berfoclt unb aufbemwalrt,

Awetfdhentnibel, Gin Pint
Mehf, 4 Givolier, clivad Salz, 10 6is
12 miticigrofe Rorioffeln, in ber
Cdiale gefodt. Dic Karloffel reibt man
ober fdldgl fie burd ein Sieh, mifd!
obiges bagu unb rolll ben Tetg balbe
finaerdid aug, [ﬁnt[m vieeedige Silids
dhen und rolt in biefe j¢ eine entlernte
Broetfdhe ein.  Madden fie alle [dhiin
cingowidelt find, todt man fir in Salje
wafier ab, leat fie auf tine Platle, bes
fireut fie mit feinen Btoicbad  ober
Weigbrotfriumen wnd Juder und giekl
beifie Butler bariiber. Ober man legl
fie fhiist. nebeneinanber i eine Brefle
Pfanne, beftreut fie wie angepeben unb
priunt fie mit Buiter im Ofen.

Sdneeballen cber Winde
Beutel n dine feinen Email-Rafe
ferole fleflt man folgenbed sufommen
aufs Feuer: 1 Inﬁﬂc nbes Waffer,
% affe Butter, 1 Yrife Saly unbd cinen
Teeldffel Buder. Sobald bied lodt,
fiebt man uniee felem Qithren Tangfom

Toffe feindd DGl Binein, dann
{dilat man bie Mafle dber bem TFenex
mit einer Seneerute, 6id alled glatt“und
Tuftig . MNun nimmt man das Pfanne
din pom Tewer wnd fdldat langfam,
eine mad) bem anbern bret Eier gang
Bimein, ofne fie eft gu sectleppern,
Nadbem alled aut vexmifdt 1ft, jept man
mit einem 20ffel Neine Ballden oauf ein
Blech, mit 2 Joll Fwifbengaum, Sie
inecden 20 Minuten qebaden und puffen
bann auf, werben Brdunlidh und Dart.
o dem Ubkiklen dneidel man fie
gben offen unb filllt fie Wie folgh: biel
$ibotler terben gertieppeet, baju tommt
% Faffe MMel und ein Pini fodhende
Mile. Do with verrilbed, bann fommt
bagy § Taffe Buder unb feine Prife
©alj. Dad witd in tin Gefdh peger
Bent ind in einer Planne todhenben Waf
ferd 20 Minuten gelodt, dann mit Ba.
nille qeroiirat. TMan tomn bie Pujfs aud)
einfady mit Rahm, dee mit et und
Banille gu Stynee gefdilagen ift, fillen.

BrombeerensBranniwein
(Bladberty Brandy). At Tuart grofie
reife Bremberren gibt man in ein Gefaf
unb Rampft fie g Tus, gibt je § Unge
pon geflofenem Jimi, Relten und Mud«
latﬂ%z Bingy, iibesgichl bad Gange mil
6 Duart NAltohol, bedt feft gu unb [Eht
8 2 Woden fiehen, worauf man bis
Bliiffiglett bucd) cin Tud feiht und fie
mit 5 Pfund Juder vermifdht, ben mon
tn 6 Quart Waffer aufBft wnd
5 Minuten gelodit bat, filtriect bod

pen feifdben ©viritug und eine Flojde | Gange burd) Hland und giehl den
Rotmein. Dad Cnﬂ pitd fdiliehlid | Brannboein ouf Fajden.
mit .‘.m' me ,Gffence off @eombreren-Branntwein
" mermildt und in §los nfadberty Bronby). Hieczu nimmt man
ein Einmadglod mit :
Dedel, :g‘t :umm ni{nm mnl-}
. nje n
mﬂgﬂmﬁ

Gognac, fdrondt bas

' Pund beftem !thnd}l.l Pund hars

o

fenbem .e:‘ '%[[m mit cinem

mit &Siuu_b Budywe
bie Maffe almablid

Pfloumen+Torle, Wud 13
fer, im thinm & ji bem
fliidter Butier, 3 Ungen the
feinem Jimt, 1 Teeld !ﬂlﬂtﬂl
Mum und cinem falben Weinglad tals
frm it rafd ein guter Wiirbes
hi1 a Hound in goel unpleidye
Feile geteilt, Der quofere Teil whtd
auf Bemebitem Brett ju eimer runben,
fingeehiden  Plaite  aubgerofit,  bie
maj in cin Torlmbled; gibt und mit bem
Hanbeiiden fell eindbriidl,  Jnawifden
bat man 1 Piund {done reife Pilaumen
qebrilht, gefdale, in Halften pefdmitien,
pon ben Steinen befreit undb mit fein<
geeiebenem Huder Befteeut, Dantit wicd
bie Forle wegelmifig belegt.  Danu
mad! man aud bem Mefi bed Teiged
fdmale Eireifen, bie man ald Giitter

l‘ '_-._‘# :_ I
' AdAF o+
’d

cabwinthel.

JEmifie,” fagte ber Raufmann Robert
Sdnitilauch '

B feloer feaw, Lift vic
ttival %I bit :l?ﬁﬂn;:d bedl
| befannt
flaud) hordle auf.

glM:en ';qm:az o 1&2?;

, hee erft im verigen

mw hat? Warum?”

JFe Ht [don felt bier Monaten 28
Mact filr geliefeste Blgnreen {duidig.”

L5 fie algamn? 2} Martd Dad
ift jo unerbiel!

Jiefo unerhiiet 2

«Da feaalt dbu rodi? MWagu broudt
e fungee Unfamaer fir 23 dRert
Bigareen g tauden? Wo e ju alledem
nod) goet Heime Sinber hot?!”

«Boet Hleine Kinberi

o0, Undeine Hrow, bie nidjid ooa
ber Wirtidaft verfleht!”

LEie verfielt nidté von ber Winls

fibee vie Pflaumen feat, und einen Rand, | fdhafi?

ber vingdum gelegt 1ird, unb qibt bie
Torte in den jiemiid) Heifien Ofen,

Pongee « Seibe wied einfody in |6

warmem MWaffer mit Caftilfeife gemwas
fden, TWenn febr fdmupia, tann man
aud) Quillogarinde ober Seifemivurel
Benitgen. Etivaige Hleden entfernen Sle
mil becbilnntem Safmiafgeift Pongees
Eeibe roird nur unmertlid ayj bec lins
ten Seife qebiipelt,

Mobieibene Sioffe mn[d:r.n
fidh am befien sur in getodiem. helfem
Seifenfdioum. Sie weeben mit meidem
Waffer gut nadefpiilt, julept burd
Waffer gegogen, worin man em Hlad
Spiritud qegofien bat. Bei dinefiider
rober Seibe (it nut bann die alte Hrifde
und Weidbett zu erjielen, wemn ber
Stoff gang aleidimapig teoden iff. Beim

Bilgefn it & cin geofer Tebler, die:

Caden ebenfo roie fonflige Stoffe feudit
su bligeln. Gerabe hictburdh biiht Bajts
feide 1hr fhones Unfeben cin; fic mul
ftets obme jegliche Peucbtipleit geplatiet
joerben.

Rohfeidene Bafttleider
wafdie man in lativarmem Seifenmaffee
bon Gallfeife, permeide fo bitl ald mogs
fidh bad birztte Reiben, Tude bie Meinis
gung bielmelr moglidhRt burdy fanden
und fdwemmen Gerbelgufiithren, Hievauf
wird in loumwarmem TWaffer gefpiilt und
ber Sioff Behufd Uppretur burd gqang
biinned Juderwaffer gegogen, leidi. aubs
gerungen, getrodne! und gebiigell,

Wie biigel! man rohifeidene Ricis
ber, Blujen ujm? Eo rinfody Dbit
MWifde verfdicbmer Stoffe ift, o wenig
entfpridht Giufig bad Wubfebem bed ge-
wafdenen Ricibungefioded unferer gb
mariung, Dies legl hauplliichiid: an ber
Wrl, wic ber Sloff beim biigeln tehan«
bt iourbe, @Entgegen bem fonftigen k-
lidhen Qecfaliven, Dbie gy Higelnden
Beoenflanoe gut angufenchien, mufy robe
Seide, um wie new gu erjdeinen, obne
jebe Feudbtipleil geligelt toechen.

Fleifdeifeny & Tibe Rind-
Ll:gdj. & Piv. Ralbileijd, 3 Pid. oben
Ediinten, 4 Ungen frifden Sped jdneis
bet man in teine Stilde, atb! fie in eine
fafecolle, baju 25 Unzen Butter, G-
mife, elwad Galy unb Pheffee, und 1dht
3 gut berbiimflen. Dann gieht man
¢in Quart Suppe und 1 Pint Viobeira
bariiber unb [Gfit ¢8 3—4¢ Shinben
langfam toghtn. Durd ein Leinentud
gaﬂttrt. “woirh bie Fllfigleitin Heinen

lafdyden auforoahet,  f¥iic alle Sups=
peit ober ait biverfen Braten je ebn Gfie
IBffel biejer @ffeny beifiipen,

Teer. Dit Fleden Taffen fid aud
weiper Wafde entfeenen, wenn man ben
Feer moglidfe ablralt, dann mit wor-
mem Waffer und Seife wafdt und qut
trodnet,  Dievauf betropfeli man bie
Gtelle mi: Pangin und rveibl felbe mit
Loidhpapier. Dad Bengin nimmt all-
mahltg die Uehetrefie bed Teerd himmeg,
und ber elaentiimlid facle Gerud) ber-
fiext fih, wennt man bob Jeug cinige
Beit an ber Luft hangen fapt

Petroleumflede entfeent man
aug Marmor, wenn man cinen Bret aud
Magnefie und Bengin menat, benfelben
ﬂntf auf bie Beteeffenden [Fiede auftedpt
b bie Mafie 24 Stunben unberiifrt
Tiegen 1dpt.  Died BVerfahren wiederholt
man, foenn bie flede nadh dem erftenmal
nody nidt gang verfdtounden find,

Braificcter Ddfen{dmweif.
Der Sctoeif toitd in gwei Joll lange
Giide gefdinitien, gut gewafden unb ges
bidrfiel, in lodendein Waffer einige Wiis
fiaten ftepen qeloffen, bann in fallem
Waffer a tﬂ?ﬁ". Dann foetben  bie
Giiide in Butter chioad angichen laffer,
worauf man tine in Riemdyen pefdnite
tene Sdeibe Sdintfen, cine HFwiehel,
etiwad ®lebbeiife, einen Sellerictopf, 1
Qorbeceblotl, cinige  Pleffectomer, 2
Melfen baju qibt unb fo lange tiifet, bis
bie SHide ficy fdn oeld farben. Tun
tith ein Stodib{fel Dreyl iibechiaiubt und
aut dur bet, % Wlafde Rotiwein
pagu geldbiittel wnd mi Fleifdbriihe
over outh Waffer nadpeflllt, Bis bie
Briifie {ibec ven Sliiden flebt. €0 muf
fie bleiben, man mufy immer nadflillen,
wad  verbiinflel, Die Stiide milffen
bampfen bis fie gar, alfo redit weid) find,

flole ®ril e wich becfdicdenattia

madl. Jm allgemeinen ift e8 alfo
h:mm mit Suder, ber mitteIft cines
I8 perbidt murbe. Die gebriuds
lidfte Tyeudit ift bie Jobannidbeeve, mit
ober obnie Jufaf von Himbeeren, Fum
Becbiden men  bie  verfdiedenflen
Dinge jur Bermendung: , Jnbian® ober
,Enm"?w, :ians. %&tt" ﬂfﬁatm-
ari cigmehl ufio, Lier tin !
ba me bie Mengenveshdliniffe bee
atidmnen mﬁ. Sie fonnen bann s
i bek Derbidungdmaterinls  Jhrem
eigentn efdimad Jnalru Wifo: Rote
Griige: 2 Pfund Johanuisberren
it man aud und fodt bie audgebriid.

Duart %:Hu

bt biek bued) und todi bie Brilhe
vilge anb
b s
m‘;m 1

B R

J0ie foll fie bak, ba 1 nod nidd
fiehgebn Jabre alt war, al2 bie beiden
sheicatet Daben? G LaMe ein dlieres,
erfalirencees Mabden jur Frou ges
beaudyt! et natiielid —*

S metnft, baf of (Gl um bie
Leute flent?™

#Soeifelft dbu? Wo fie feit vier Mo-
naten 23 WMazl fiie Jigarren {dHulbig
Bletben?”

LB N toeede fie mahnen®

JEue vod.  Hber nidt gu hoflidy, ba
ge’, baf junge Ding, ¢8 nidl mal der

libe wert finbed, mid) auf ber Slrafie
ju griifen ... 1°

&

Seluetde,” fople am
Wodymittag beE  pleiden Tage™  bie
faufmanndgattin %I‘i”ﬁﬁl‘ Sdnitilaud
ait ber Feou Pofifeteetiic Hulva Milde,
Jitbe Krau Sefretdr, rin Wort gany
unfer und! waed ballen Sie bon e
Hamilie bed Pdbierwaren » Hanblerd
Biligel?* '

Dic Frou Poftfetector riimpfte bie

Rafe,

SHebe $Heau

T

ST

_r .
ftnd damn mhlc
ben Sduitern.

vietfagend it

foudy f n vor Befricbigung ind

SN, bai freut midh, hafy Sie berfels
ben Wnfidt find, wie id)! Dicfed o
nifige Wing, das of nidit tinmal filr
notta Balt, eimen ouf bee Sirafe gu
gﬂ n! D, wenn Sie wiifiten, liebe

rou Selfretie — —!*

Jas?™

Jber nur gang im Bectrauen!”

“Dab verfleht fidh boh von feibfi!”

Mo fiellen Sie fich vor: mein Wam
mugte bie Leufe, nod vieken exfolglofen
TMabnunaesn, beute vectlogen! Selt einem
ahe fdon fdulben fie ung 230 Maxl!
fHic gefieferte Rigareen, filr Sdindpfe
und Weinel”

Sinmbglicg!”

+E0 wabr id Sduittloud) Rife: 230
Mart fiir Jigeseen, Sdnapfe urd
Weite!”

Dad it jo empbrend!”

SNieheriradlig it bad! Uber i foge
Sihnen mic bad eine: mit biefem fungen,
fuben, Bedindfigen Ding nimmt od
fein guies @nbe . . .!*

L

Sluten Whend, befle Fran Poftfetres
tar,” fogle am Yhend bedfelben Toged
bie fFrau berwoitiete Retlor Shenge! zur
fean Doftfetrettr MiMe, was qibl o
benn Reres 7°

Jie, Sie wiffen nod nidt —12*

- e

#Daf ber Papicrwanenhanbler Biigel
festte motgen gepfanbet toorben ifi°

az Sie fagen!*

o0, ¢& 31t ¢in Slandal! Wegtn 2300
MNar?, bie biefe Verfdnenber in Jigars
e, Sdndbfen, einen und Delitatef:
fen verproft Baben!"

JMie fteht der Berflant KM, ke
firau Poftfetretar! Yber id) habe ¢& ime
mee gefagt: biefe junge Prouw —*

AR e >
‘rmann

o S A T

? Midj

nm widt elnmal ser

arnien Sinber leib!®
JBewif!  Gowif!

fnmier  gefaqt! ikfe Ghe, fabe

gefagt — —*

JButen Tog, liebe Fron Hettor!”
JButen Tag, liebed Hriulein!®

aibt e MNeued?”

Wiffen Sie jdond"
a2
S0 Si¢ wiffen Tody nidyt?!

toll!
23,000 Yiart!

Shon —91"

Slon 23,000 Macl!”

<OUd) frieet, Jicbe Frou Retior!®

oya, b it Dergjerrcifiend,
Wriulein! 28,000 Mart! Werausgebl in

Qeben! Unjereind begredft fo
nidl! Wbee bic jungen Leude vom Heute,
nidl wabr, liebed Trauleln —*

3,000 Matl, fagen Sied™
We3,000 Mart!”®
Serarggabt in wilben Helagen?”
St  Wein, Bigacren,

bie Geute aaf ber Eirohe §H | gete
e B er B Gnife Gt | gt y e Wl:
JDa faben Sie 6 micber: Hodints
fommt per dem fFall! Dlie tun nux die

Yier Baile ber
Manw 8 beny nblig, dlefed junge uns
eefabeene Ding ju beiraten, wo of body
nie[nle. peeftinbige IMabHen genug gab,
b =4 -—I

JIyeeilih, freilich, dad Habe idh jo 01}2
i

Mm Morgen bes nadyfien Toged eme
pfingt die Hran bevoitioele  Rellor
Stengel ben Bejud) ber bierzigianrigen
Danbarbeitdlefrerin Philomena Stoph. |

L0ie ift bad meic Befinden? WMok
LEut, bofy Sie Tommen, liebed Frou

lein! e beildt b faft vad Deey abl| meintn Dater aeln
| ben pamald [cgﬂ\

Nun:
iiber bo# Mermogen bes Papicvivarens | bie Duittung yabd evrdfed.
Ganbleed Biigel ifl geftern ber Konlurd
verhanat wotben! Der Mann ift baules
Gr Lot eine Sdulbenlaft von

bejted
wifben Gelagen, in einem  vblerifden
elwad

Ldeftatten Eie, vaf idh midy exfl Jepe!

Sdinapg, |

Bonlerott und bir heve tben |
:;af;t‘mcm ertwareninblees B
n Dex gamgen el

Rur ber Betroffene fel6R
ahnungdlos, m:*"

@r begibt fidh am Whend gu
mann  Mobert  Snittlaud,
reunblidy, gieht eine Quittung

fhe unb fagt: 5

LSt faben mid) mwegen !
aemalnl, bie id fen |
fabe,

Iﬁu!ltnn ™ ' _
| Der Raufmonn wicft el |

o | LAY
Ve
LR
‘e

nBﬂu Uﬂ'&!ihﬂ s!‘ " -o. ok
Here Biige! (ident hormiod und
fih verabidichend: $ .y,
20 clivad fann jo vorfommies
bl dithte ju Bebeiten! Abjent?
Und ¢r fann, olf - bann W
Martithap fpagiest, mue bie font
Brtde her Leute nidht Gegreifent’ -

Die volle Bruft qu bitllen, UFP
e bu nod Hobem vingelt,
Yudy burd bad Ery bringl wdem’
Sirafl, e
Der fie mil Gebfe muf ot I
e
it bem ber Meid b ffen mog,
Benn- du empor b {dminaeft. &

fallem Waffer ousgeipillte Porgelans
form geaebin, bie erft bizelt bor bem
Gervicren aeftitegt wirh, Man fann bie

Griige mit Vanille s Sauee  ober mit
Sdiagralm ferbieron.
Malin Bicr und Wein. Um

geeignetiten find Unle tm Gewidt pon
2 518 3 TPjund, bit man, nadibem fie
getitel, qui pefaubsrt, mil Saly abreibt
und in ttma brel Iyinaer breite Siilde
fdmneivet, Dann Gededt man den BVoben
tiner grofien Rafferclic mit einigen feis
big geidmittenen Siekeln, gange Phefs
fectorner, Saly unh timas ESalbet bine
aufiigend.  Die nebencivonber . barauf
elepten Walfilide twechen mit Berliner

tifjbirr {ibeegoffen, bos fie Dbebeden
muf, audy gibt man T Unjen Butfee
und nedibem dad Bier ins . odien ges
fommen und gefdhdum! worben i, etmwad
Fletfdberteatt Bing. Sobald ber il
toeidy gerorben l'g, wirb er aud bem
Sub genonynen, DEfu biurd) ein Sieb
ataoffen, in bie RKafferoll: juriidgeacden,
mit cinenr grofien Oaf: Wein und Jt-
teonenfoft qefddeft und mit ¢inem qe.
bauften Teelbfiel i Waffer gerquiriiem
fartoffelmebl nedfl 2 big 3 EiboHern
abgesonen., — Wan ferwert ben Fifd,
bet tin mwenig in bex feeligm Souce gee
sofrn Dai, mit biefer iibergoffen unb
reidyt baatt mene, i Bulter und ativieas
fer Peterfilie gejdiventle Rartoffein. Jn
Grmangelung  von Yeeliner  Weifbiex
fann aurh eltoas fliRes, feidited Bier oec:
toenbed - iwerhen,

Mnlaufen bee Beillen vee-
hiitet man burd) Wbpeiben mit irodemem
Seifenpulver,

Lrauben=Defler! beveitet man
and ben Tofen Berrhit, Bie in ber Objts
fdale abfaflen; ¢in GRWFRT voll qibt
2 B2 3 quier Omsden. Die Beeren
inechen in weniq Waffer pelodit, durchs
atfdlagen, bie JJl!ri.ibe verfilfit, in§ SRos
diendit, mit Gornjidle becbidi, Die
Blauen Eoncorh-Trauben find flar? qe-
nug im Gefdmad. Bon anberen Traus
Ben broudht man mebr,

Weife Fleden und Ranber
aufpolierten Mobeln, feien fie
butd) abivopfende Lidhte ober babutdh
entfiandes, bofi man Deifie Schiiffein
bieelt auf bie poliexie Fladhe qeftelt hat,
entfernt man baburdy, boR man ein tools
{enes Rappdien in eine Mifhung gleider
Feile Brennd! wud Spieitud taudt und
bie betreffennen Sitllen dbamit fo lange
Ledftig cineelbt, Bid bl fleden vers
famwunben find, — Weife Fleden, welde
badurd eniflanben find, dafi warme Ges
fige auf polictte Genenflinde geftell

nit Lampenol bdeciiehpl, welhe Wiis
fdung man mit dnem Sdppden wiedees
bolt auf bie Flede reidt, — Weike
Fleden oud Politur, bie 3. 8. bei Lifds
platten bucdh Beife Seqenftande Hervor-
gebratht find, entfernt man wittelft
Binareenafde. Won fireut biefelbe bid
auf bit fledige Stelle und beereibt fie
mit tinem m%i glatten, in ber flamme
angtloliften Stoz!, Dann wifd man mb
Tamvarmem Wafjer bie Steflle fauber,
reibt fie Hidtig mit weidhem Fildleber
und flellf ben Glamg burdy Wbrefben
mit Pelroleum ober firnid wisder her,
— §lede auf policeten MBbeln, rwelde
buredy bod Wufitelen vdn heifen Seqens
flinben entftanben find, entfernt man,
inbern man bie Flede mit nahaemadter
inarrenafde bededt unb biefe langere
t legen (Gft. Dann reibt man mit
eintin Storfpfropfen lni'.m Flade anges
tobit ift, auf ber Stelle fo lange Hin und
ftr, bi# die Hlede derfdiounben find;
mon weibt mit Pelrolium nad.
frantfalat. Man bobeli cinen
Heinen, gut qepuplen und som Striint
Befreiten Sopf Weiflohl fein und iibers
Briifl itn mit Yodendem Waffer. Dann
Befivent man ihn, wenn e abgetropft i,
mit feinem Saly, dedl he Sehiiffel su

p furh idittelt alled Sffer gritnblidh um.

Run ﬂ man widlif gutes Speifedl
pad [und ettond Har cusgepreRien Ritronens
'r Whﬂﬂﬁlmm damit und |
{Hat T
| AR W |
[ .I. !".‘-ln il_ "1 :‘I

wurben, entfernt mon mitlelf Spivitus, |

dofen,
und | fdrifismagip i, fo ift dn Wi
Sgieeh Sy, % /
- r’ r '.

Unridlen lann man nody  Tnige offel
faure Gabne Hingufilgen.

+Rote ®riipe. Diergu nimmt man
Zh Pib. Himbeeren, 24 Bfd. Johanniss
beerem, & P, Buder, 5 Ungen Mehl,
§ Quart Waffer, 4 Cioeif, Die Him:
beeren und JobanniSbeeren iverben e
mafden, beibe Serlen Wriidie mwerben
bann mit bem Waffer aufd Feuer gefeht
b langfam 3 Stunde gelodt, bann
butdy cin feined Sieh pajfiert. Der Saft
mufp nun veidlidh 13 Quard belragen,
1 Quarl Saft witd mit bem Juder wies
ber zum SNodyen gebvadt, bad Speifes
mehl mird in bem fibrigen falien Sajl
oufgelBft, au der fodenbem {Fliffigfeit
gigoffen unbd  unier Riljren anfgetodt,
Pom  fFeuer genommen, wirh {dneld
fefter Eimeififdinee unter bie Mafie gt
jogen und bie Speife jum Gelalten in
thite mit fatbem Waffer audgefpiilte
Form aefiill, Toan gibt Sdlagjabne,
Yanilienfaiee, talle’ Mild ober Salng
baju,

Boperifde Ceeme mit Pums
peenidel, Eine grofere Sdhate ftelil man
auf #ia, gibt 9 Wngen geriehenen Pums
pernidel, 9 lngen Buder, an dbem man
bie Shale einer- Htivone abrieh und ben
man bann ftie, ben =ajt 14 Sitrone,
14 Quart Malega, ein mitkelgrofes
(a4 feinflen Cognac cder Marajdino,
jowic 13 Ungen. @elating, toelde man
lanofam anf bem Tewer in ehivaz Waffer
wiflfle, und 1 Prife Saly hinein, ciihet
ofled fo lanae, bid c& anfanpt fleif ju
weeben, und fugt no unter MilGren 1
Quart fleif aefhlagenen fithen Rahin
himau, gibt bie Brame tn 1—2 mit fel=
nent Ol aubgefividiene Formen und

#tn foudht man bie Form gang tald in
warmed Walfer,

Piflaumengeift Hile eine flas
fde dreiviectel voil frifder ungewajdye-
ner unb ungelnadier Pilaumenfleine
unb gicke fie voll mit SGprogemtigen
Beflem Zeingeift, torle gu unt laffe 14
Tage fieben, Dann giehe ben Meingeift
ab, filteiere in, meffe ifn und mifdye
j je 1 Pint Deingeift 11 Ungen n 1
Pint Waffer gelodten unb qut aboe:
{@auniten Suder, Facbe nadh Belichen
mit Smaragdgeiin. Jft bee Pilavmens
eift nicht flar, filtviere .ody einmal
Rorsiighidper Litir!

Pumpervnidell 1. (Bon einex
Seferin oft erprobf). Wan bereile beht
Pumpernidel auf yoeimal gejdreticnem,
nidit gefiebtem Woggen, affo famt bee
RNieie, und made den Avig am abend
borber an. Man nimmt wel Deitlel
bed zum Baden beflimmien Mehled und
permengl ¢8 whit bem Sauerieig (auf 10
Pid. Mehl vedonet man 3 Ungen Sauers
teig unb ungefdbe 24 b 3 Duaris
Waffer, ivelded tm Sommer TO—81
®rad Fobeenheil, im Winler 80 Gtad
Waeme Haben muB) Wm nliditen
Torgen Muelet man bas legle Drithel
Medl mit Hincin, ERE den Yeig nod
goel Stunben an warmem Otte gefen
und fiidht ifn bann gu Vroten aus,
2. Man tue 136 Pfunb geobes Roggens
mebl in eine tiefe BVadfduifel, fiige eine
?:nhl's‘ Saly und ben fedhften Teil
einer o -1 Defe Bingu, auf teinen ol
mehr. Stun cilhre man mit louwarmem
Mafjec einen fietfen Teig on. Die Bad-
{aﬁg;lﬂlﬂgz mllr fﬁﬂ mgamfl itnb fiber

¢ gelaffen.  Matfam ifi 8,
bie Sd&ilffel wornd cngufillen. Am
Morgen tnelet men fo viel Weigenmell,
ober, toet ¢§ febr {wara Lebl, cimas
Rogaenmedl barunter, fo viel & annels
men will. Der Teig muf Hidtip ges
netet erden, benn fonfl fGuft bad Brob
auleinander und wird riffig. WlEbann
gmt man bad Beob unb fept <& in bie

faune. Jf felBR Gabe immetr eine
licfe Pfanne Beoniht, MNadbem bog
Brod 15 bi8 20 Minulen in ber Planne
grenht Bal, jlelle mon ¢8 in cinen nidt
gu beijen Beo mo man ¢ 13
Stumbe baden L X

bag Brob vots

lafit fie auf @id erftareen. Beim Stiirs |

Mobericituitg am Bfen entfpeict, ift

MUl u miceene Einfadibeit iff nicghh riine
fdhendtoett, mwell bieg chnen iwenig eids
widellen Gefdmad berzol, Tdide Eins
fad®beit bogegen ift eine hodft fdhdfenss
mwerte Sade,

Beibe Bier im Bilbe viebergegebenen
Deddhent Onnen gmeifellos audy von ber
mentlq qeiibten Stiderin mit Leidgiigheit
angefertiat merben. Das Dedden redils,
mit bemt ,Daify”=Mufter und Blumens
{orbden Hit aud Feinem oeiRen Leinen
in Languettens und bidtem UAtladftid,
&3 ift ungefalhe 45 Boll im Durdmeffee.
Die glatten Bogen follten bid unteriegt
und baun langgettict werden,  Wenn

audgefilhet Yoeshen foll, nachbem bie
Bogen fertig find, fnnen biefe mit ber
am meiften porherfdenden. Farbe wms-
ranbel roecben,

Eheyfanifemen find immee [&n in
Haugbaltleinen, denn fie pafien fidh fo
gut enblofer Ver{dicbenbeit ber Bekjand-
lung an, ©ie fehen niemals eleganter,

ober Ultvel, Die fier veranidaulidte
Dede ift angefertigt aud einer mwunbere
fdonen Dualitdt bon  aufernveifer
Yeinwand, unb goar ift bie Wrheit in
feftem ilad, Mettenflich und BVindlod-
ftiderei audaefiihrt,  Die breifadien Bo:

Dab nitnde Deddhen, dag ber Heuligen

einfath, aber Bibj® Mmbd anjpredend.

jtbodh ein: feflimmie Farbenlompofition

ald menn gang in IWeify gentbeited, find
trofbem aber unmiberfiehlidy in gefd

4N

e midffen Q; it
| um bie (Eijrrﬁ*l’ H%

subeben, und milffen bann languettiert

Idapen audi in feflem eitel
fperben, fornn man- bies borgiehen follle,
bod) @ibl ¢& nid)is, bad bornehmier it
auf einem exfitloffig poliecicn Lild, als
Bindblbder. . 1

Tiir G¢braudh jioifden ben MaBlzeis
Aen, Tonnen bie Deddien, in einer

écrufarbiqme Qeinem,- und jn
Shiderei ausgefiibet fein,

madhen fiie ben Sdileifeninolen, bas
Nirbdhen unb bad _Daify = Mujter, ober
bie Tepteren fonnten oudy in

Brainen Mitelpuntt audgefiihet toers
ben, — bie fogenannien ,blad-ened®
Sufand,

Broupe Ghrifonifemen. mogen M

fidherfich aber finb biefel
Lungéooll auf malisecrufarbigem Hine
bergrumb, T3¢ follten gehoben ioechen
biurd) griine Bldtter und rotlidjebraie
Stengel. i

Unf rein woeifem Leinen borgegeidyiel,
mit Glarn §3. g

Transfer = Pattern No: 12,259 ift 45
Soll tm Duremdeffer. Preis 16 érnll.
Muf rein weifem Leinen vorgegeidine
mit Garp $2I5

ﬂanuhiltminht.

Eine gute Hoausfraun folltr nic -einen
Tridter qud Gletall benuben. Porgellan
it beffer i Gebraud, ba Melall durdy
wondifdueen oft Giff anfegt,

alafed wibe man &8 aquif mit Saly
blant; baburd) wieh bad Glad glangend
unb troden und wird nidt fpringen,
joenn mon bie Lampe aniinbet,

Um bas Durdibdeingen der Febern
aud Xulets 3u Dbethinvern, befiveide
man bie Inntnfeite deefelben mit auf-
geibftem Paraffine

Wenn ein Stoumpf fid Laufriffelt®,
folite man. mit einer Dalelnabel bit
Mafde oufnchmen und juciidhileln,

Delfarbepinfel, melhe mit ber Farbe
bart geootben finbd, ftelle men 1015
WMinuten in Gfig nnk wafde fie bann
tn lawwarmem LWaffec.

Bebor man Gemiife in ben Eid:
frant Rgt, wafdie man €8 qui ob und
flede ¢ in elnen fouberen Meutel qud
porifem, weifiem Sioff, ]

UWm Ruf von einew Teppih ju enbe
férnen, Joltz man nic cin And bagu
Denupen. Man jireue redht biel Saly
bacauf und fege o sufammen anf Died
Rerjahren it tmmer fider, Leinen fied

au hinterlaffen,

Nadh bem Wajden eined Lambens |

Die Miindpener Poliget wnd bic
aranen.

Unfer  Miindhener
fdyeeit und: Na® einem bon bee Polr=
seibiretiion erqangenen Eelafy at jeber
| Sdugmann  bas Redt, Fraden, bic
| nadh feiner Metnung ju auffollend ans
gezogen find, nad) cigenem ®uibitnlen
auf ber Strafe au fellen und jile
oche gu bringen, Sold ein Foll, der
nuc in Sedhointel moglid fein {gm..
%ui fifh jeht Bier Fugetranen, Tt

zait towrbe anf bem Bahubefiple

energifd) aufgeforbert, jur Made mils
gutommen, und foitrhe
gur Direllion aebradht. Die
Uebeltatetin batte fein anbeved. Bets
bredhen Begangen, alf mody bem LBl
Mobeaeley angtzomen au feln. Die
Fran toutbe bed Puberd entfietvet wnd
mit einer Berwarnung entlaffen.
‘MMiinden ift von altec2hes Beeiifnd
ioegen Jeiner poligeifiden REeiberotys
nungen, So Gaben tor einigen
bi;shbc 3 w:il:ma“ﬁ! vitl St
e Y bea frauen
dytichen, wie fie fid nnmhﬁ“
unb wie tief ober wie bod ber

anfs
Pt

men, Bie in ber Deffenthidleit g
orodien toiitben. gmiﬁ wohl I
[ nebimen, bafy bie Wilndent
behoede in diefer renfin
- fun Baben witd, alé
€lrofirnangug ber Frautn
anerin. 3
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Woderne Handarbeifen.
;}Hl’ oen gommﬂ-,gm“ﬂ: IR
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erben,  Die BinblBder in dem Mufler
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b forbiget
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utth blane Blumen miichen ﬁlﬁ"w foy

ein  Dolanifded Itl)nntaﬂelsabﬂbt’ fein,
it wit:

Transfer « Paiteen Ro. Izﬁsi}ﬂ
3ol im Durdmeffer.  Prels 15 Sente,

Roreefponbelt -

vom Eﬁu}mnun geftelit und  febr
bann ven ber

brtn.
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