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BeschéiftigungSeclie

Qainpenjdieme ans Papiee

laffen fid) leidt Herftellen und auf die verfdie-
denjten Urten ausfdmiiden. Man vergiert fie
mit  Gtreifen von  gummiertem Papier obder
mit” Sternen, Halbmonden, Viereden oder $Halb-

freifen in filbernem, golbenem obder farbigem
Papier. Jur Ausdmiidung des glatten Lam-
penjdhirms in der I. Abbildung Hat man 3. B.
Bierede aus rotem glangendem Papier filr den
Rand genommen und filr die Seitendeforation
jolde jdyiefen WVievede Halbiert und die fid) “er-
gebenben Dreiede [dhrdig nebeneinander geflebt.
WL man  einen in Falten gelegten Lampens
{hirm anfertigen, Jo mup man auf die Qualitdt
bes Papiers adten und ausdriidlidy geeignetes
verlangen, da mande Wrten dafiir zu |[dhwad
find und leidht Enittern. W man jold) einen
gefalteten Sdyirm gujdneiden, fo foll man ihn
mindejtens 5 Jentimeter hHoher als das Gejtell
3ujdneiden und den untern Umfang bdes Ge-
Jtells 3wei= und einhalbmal als Ringe an-
nehmen. Wahr|deinlidy wird es Jid) dabei geigen,
bap man ver|diedene Stitde Papier ufanmen-
ftiideln muf, um die gewiinfjdte Lénge Fu er-
halten. Man wdbhle die 3wei oder drei Gtiide
dann- |o, daf jedes gleid) lang ijt, falte aber
erft jedes Papier, ehe man fie Fujammentlebt.
Beoor das Papier gefaltet wird, muf es fertig

deforiert fein mit den aufgeflebten Jierformen.
Beim Falten legt man das Stiid Papier ge-
nau in die Hilfte und driidt den Brud) mbg-
lijt feft mit dem Daumennagel. Dann dffnet
man bas Papier wieder und legt bdie Deiden
Kanten bdes ‘Papiers in den Mittelbrud), Jo
ba das Papier in vier gleide Teile geteilt
ijt.  Pan . pajle nun auf, dah jede Falte in
ber gleiden Ridtung weiter gefaltet wird. Jede
ber entftehenden Ubteilungen faltet man wie-
ber in die Halfte und fahrt damit fort, bis
bie Ab[dnitte ungefdihr 5 Jentimeter breit find.
Dann beginnt das ridtige in Falten . legem,
indem man diefe 5 Fentimeter breiten Wb-
fhnitte gur Hiljte faltet und jwar bdiesmal
vorwdrts und riidwdrts. Am beften probiert
man das Falten erft an einem Stid andern
Papiers aus. — Jjt das Falten fertig, jo
mup man ungefahr 2 Jentimeter pom obern
Rand entfernt auj bder innern RKante jeber
Falte einen halbfreisfprmigen Cinjdnitt maden,
burd) ben ber Draht des Geftells geht. LUn-
gefahr 4,5 ZJentimeter vom -obern Rand ent-
fernt, mup man in bder IMitte jeber Falte ein
freistundes LQod) aus{dneiden, durdy weldes
bann nadher eine Sdnur gezogen wird. Um
beften und gleidmabigften lajjen jidy die Cin-
{dhnitte und  Ldder maden, . wenn man fid
einen [dmalen Papierfiveifen als Mujter 3u-
redtidneidet und ihn in jede Falte gum Nad-
zeidnen legt. — Jjt der Lampenjdirm Fu un-
purdfidtig, um Lidt Hindburdzulaljen, jo iiber-
bitrffet man ihn mit Leindl und hangt ihn
24 Ctunben gum Trodnen auf. Dann iiber-
pinfelt man ihn mit weigem Sdellad. Jjt er
troden, fo [dneidet man eine Falte am Ende
jort, legt bie Cnden paffend aufeinander und
leimt |ie feft. Dann 3ieht man eine Sdhnur durd
bie Rdjer, legt den Sdirm fejt itber das Ge-
ftell und bindet die Sdnur gu. Damit |id) die
Sdnur  beffer durd) die Loder fadeln Iajt.
fann man bdas eine Cndbe mit etwas Wads
sufpiben. Die CEnden der Shnur fann man
entweber verfnoten oder eine Perle ober eine
fleine Quafte als Abjdlup anbringen.  G.R.

Die Wage.

Cine Wage fiir den Kaufladen Iakt fidh fehr
leiht und obhne Geldausgaben hHerjtellen. Wir
braudjen dagu wei Holjtabden, von denen wir

eines _in eine” grofe; Jwirnrolle fteden. Wenn ¢
su ftart ift, mijfen wic es etwas zujpigen. Inb
entgegengejete Geite des Stiabdens dhlagen vl
mit einem Jtagel ein Rod). Ein weites genauh
die Mitte des anderen Holjtabdens, das
MWagebalten BVerwendung finden Joll. Jwet glif
groe Dedel oder Unterteile einer runben o
vieredigen Pappjdadytel werden mit gleidlang
ditnnen Sdniiren verjehen — die runden mit
bie vierdigen mit vier Schniiren — Dbie o
sujammengefnotet und an den Wagebalfen gehill!
werden. Damit fie nidht abrutjden, muf vorlf
an Deibent Geiten des  Wagebalfens eine Kub
eingejhniit werden. Nun jteden wir eine gul
Gtednabdel durd) das mit dem Nagel eingefdlogt
Lod) im Wagebalfen und in das in der Jwiemol
jtehende HoRjtibden. Das fpike Gnde Der M
biegen wir Dinter bem Balfen etwas wum, Ul
bamit ijt bie Wage fertig. Kleine Tiiten ¥
Wertaufen Tonnen wir uns leidyt aus buntem Pofi
fieben, und als Gewidyte vermenden wir Rﬂc%vf"
H. Sch.

Kiichen-Rezepte

Kohl mit Reis. Gewaldener, jerteilter
Sohl witd in Salzwajjer rajd iiberbritht, auf
ein Gieb gegeben und gehadt. -Dann iRt man
Butter Beif werden, [dmort darin den Kohl,
fiigt 1 Tajje gewajdenen Neis, etwas Kohl
wajjer und Fleijhbrithe bei und Ddiinftet alles,
bis Dder Reis weid) ift. Kurz vor dem Wn-
;id)t-en vithrt man einige Roffel geviebenen RKife
azit. :

Sauerfraut in Wein. 1 Kilogramm
gewajdenes, d. h. mit BHeifem Walfer iiber-
gojlenes Gauerfraut wird gut ausgedriidt, in
reidlidy Sdweinefett aufs Feuer gegeben und
mit wenig Waljer jajt weid) gefodyt. /4 Stunde vor
bem Wnvidten figt man 15 Flajde weiken
Wein bet und fodyt nun darin das Kraut
troden  ein.

Frudtipeifen im Winter,

Birnbraten. 1 Pfund gewajdene, ge-
vierteilte Birnen Jebt man mit 2 Chlbffeln
Suder und 1o Liter Walfer auf. Nady
1y Gtunde Sdymorens fiigt man 1 Pfund
roh) ge[ddlte, in Wiirfel geldnittene Kartoffeln
bet und Tlakt alles, mit etwas Saly gewiirat,

weid) dampfen. Man fiigt Fuleht ein  Stiid
Butter bei und iibergiegt die angeridytete Speife
mit gerditeten Brojamen.

Orangenpudding. 4 Cigelb werben
mit 120 Gramm Juder |Haumig gerithrt und
mit bem Saft von 2 DOrangen, dem fein ge-
wiegten Gelben einer Orangenjdale, 70 Gramm
PNeehl und dem Sdynee der 4 Eiweif vermijdht.
Diele Malfe fiillt man in eine mit Butter aus-
geftrichene, mit Miehl Deftreute, ver{dlielbare
Form und Todt fie 1o Gtunde im Walferbad.
3u dem geftiirgten Pubding ferviert man Jol-
gende Gauce: Das Gelbe einer Orangenfdale
fodht man in 1o Liter Mildy langjam 10 Mi-
nuten. Dann rithrt man 1 Loffel glattgeriihries
Maizena und 2 Loffel Juder hinein, ldkt auf-
fodjen, pafjiert die |amige Sauce und verquirlt
fie mit 1 Eigelb.

Kajtanien mit Aepfeln. Man [dnei-
det von 1 Pfund [donen Kajtanien ein Riem-
den_ab, Todt Jie dann in leidt gefalzenem
Whafler weidy, ddlt jie und [dhmort Jie einige
Minuten in Butter und Juder. Bor bdem
Anridjten wvermengt man die Kajtanien mit
einem  guten Wpfelbrei.

Brotipeife mit Uprifofen. Ueber
Nadyt eingelegte, geddrrte Aprifojen werden redyt

weidy gefodht mit Waffer und Juder. U
deffen bringt man 1o Riter Mild) mit 1256
Suder gum Kodjen, fiigt 50 Gramm Bufk
und 300 Gramm geriebenes Brot bei und ¥
tilht dies auf bdem Feuer, bis  [idy der W
o der Pfanne Ibft. Nady dem Austill
mengt man 4 Gigelb, gehadte Jitronenfd!
eine Prife Salz, gemahlene Vanbdeln und FT
[haumigen Sdnee der Cimeil parunte, fi
die Mafle in eine gebutterte, ausgeitteute%"ml‘
und fodt fie im Wafferbad 3/ Stunde. =
Pudding wird geftiist und mit ven Wprll
umlegt.

Apfelomeletten. Sn einen .gﬂ“"bgi'
liden Omelettenteig gibt man 2 |aure, it b[gw
biinne Sdeibdjen gejhnittene, mit Juder i 4
ftreute Wepfel und Badt pon der Diafle &
diden Cierfuden.

Brotauflauf mit Aepfelm m%:‘
feine Sdheiben gefchnittene Wepfel [didhie 1
abwed)felnd mit diinn gednittenem, a[tbaﬁw
Brot in eine gebutterte Form und ftreut o o
ftiidden, Juder und gemaphlene Hajelniilfe Mw
Iden und darauf. Man gieht gulebt & oy
Beibes Suderwafjer dariiber und badt der R
lauf im Ofen Vo Gtunbe. E
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