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Giwas fiie die Hausfrau, s

Parabeisbonjervicrnng. — Dillgnrien. — Apjelwein. — Beani=
worting ber an unsd gejtellen Fragen. |

Die Marite jind jest mit Aepfel und Parabeiddpfel reid
Bejdhidt. Dad erite mup nun fein, biefe Dinge su verarbeiten,
Parabeisapiel oder Tomaten, man Iann jie nennen wic man will,
follen mun bom praftijhen Hausfrauen eingewintert werden. Die
Sreife fiiv Porabeis bewegten i) vorige Wodje swijhen 26 und
32 Peller.

(Barabeislonferviernng) Mon Todt Waffer mit * reidhlid)
Zal; und aicht e8 nad) dem Crialten iiber bie Tomaten, die man
in cinén Gteintopi gefdhiittet bat, fo bak dbasd Wafjer nod) etiwad
{iber ben Friichten jteht. Buv Ubhaliung der Bujt wird dann eine
biinne Cchidt el iibergojien, bie beim Herausnchmen bex Lps
maten guriidaeftrichen wird. Auf diefe Art faun man jebergeit
Tomaten nad) Bebari heraudnehmen; fie jdhmeden vie frijde, find !
audh gans geblichen und glati bon Husfehen. :

(Baradeid in Dunjt jiix Sance) Reife Friidhte werben in
einte ivbene Safferole gegeben und bei foriwdhrenbem MRibren fo
fange aefodit, Bis jich die Haut rollt, Dann ird bie Maife paffiert
in Gfdjer  gefitllt und 15 Minuten bei 70 Grad ftexilifiert.

Hran YUnna.

(Diilenanfberwafrung.) Dian legt jdhidienmeife Sieinjals und
Dillenfrant in ein ®las, binbet e3 su unb jtellt ¢8 fortk.

(Eingejendet von Frou Pablé.

(@ill-Gurlen) Dlan legt die Gurfen einen Tog lang n
Hares $3aifer und 1Bt fie gut cblaufen. Dann beleat man ein
S ober einen grogen irbenen Topf mit cinex bider Sdidt Dill,
ctinad gangem, jdwarsen Pieffer, Senfjamen, frijdgem Dieers
rettig,-ben man in fingerfange Stide gejdnitien, etiad frifdiem,
geiinen pber rolen Pfeffer, cimigen unreifen SWeintrauben (feine
Blatter), bann cine Shidt Gurlen, feft aneinenbder geleat.

(Rill-Gurfen auj anbere Art) Cin Qifer Waijer, */s Kilo=
pramm Sals, Yy Siter Cfjig, 1 Heiner Teeldffel Wlaun,  Died
91le2 wird gemiicht und jolange geriihrt ober gejdhiittelt, bid alles
anjgeldft ift. Die Gurfen werben nidht ind Waifer gelegt, jonbern |
nur gewajchen, danp legt man fie abivediielnd mit Dill und Senf»
jamen in Gilajer ein; biefe beiben Dinge miiffen aud oben ben
Sdlup bilden. Dann fillt wman mit ber Fliffigleit auf und
jbraubt feft au.

Die. gahlreidy auf den Mart fommenden Wepfel, laffen fich
fehr gut fir Spitaldzwede in Jorm bon erfrildenbem  pfels
wein berarbeifen. Wir empfeblen folgenbed Megept:

(Mpjelwein.) Die Aepiel fowohl wie alle Jnjtuiurente und
(ejaRe follten fanber gelvajdien fein. Tas Fa muk griindblid ae-
yeinigt ober, falld ein nneues, mebrmald mit Indjendem Tajler
aebriibt fein. m Bejten ift ein Faf, in bem Traubentvein war.
Tie Wepfel werben gertleinert ober in eciner Dbftmiible gemablen,
in cinen foder gewebien Bentel getan und unter bie Prefie gegeben.
Day gusilickende Saft wird in einem Gefdk aufgefongen und
foiort ing Taf- gefiillt. Tad Japflody an tem Faffe mufl  bucd)
gimen $torf berjdlojjen werben, bagegen Bleibt bad ESpunblod
pffen und hierdurd) wird ber Soft eingefilllt. Dasd Hah. barf nur
B0 gefillt werben, bamit beim Gahren der Dioft nidyit aué dein
Epundlod) iritt Sicrauf ober cudy jhom vorher bringt man bas
Saf in bie Keller (bie Temperatur mup wenigjtens 50 is 60 ®rad
Safrenfeit fein), auf eine Stelloge, auf ber e bleiben fanm, unbd
ligt nun den SMoft gibren; nod) 6 bi3 8 Tagen beginnt bann bie |
ftirmijde ®ahrung. 1m ben Jufritt fdlechter vber pilsge-
jdmangerter Sellerluft su verbiiten, febt man einen jogenannten
ahripunden ouf, der in ein Glad mit Wajfer geleitet wird; das
pird) wird ber gabrendbe Moft von ber Guberen Luft abgefdilofien.
Oach 2 bid 3 Mlinuten it bie. Gabrung nad) und der Wein Tldrt
fidh, Man nimmt nun cin anbered Fab unbd sieht den IHaren ein
non bem unten im Fajfe befinblidien Sab ob und lakt ihn lagern.
Dann ijt er gum Txinfen fertig. ¢.. 3.

an ben falten: Mbenbeffen eine Abwedjlung sn geben, wird
¢3 fich empfehlen, Heringe gu marinierem '

(Marinierte Heringe) Gejdalt, gefdubert, gewaffert und
enifgriifet, werben bie Deringe lagenweife . mit feinen Biviebel-
rabden. gangent Pieifer und Nelien, Lorbeerblatt und Cijiggurien
in ein lad ober Porvzellangefdh peorbnet; jobaun jerrithrt man
mit guiem Gijig die Mild) und bie Gier bex Heringe, treibt e3 burd
cin Sieb und gieht die feine Sauce iiber bie Heringe. Sie lafjen
jich 14 Tage aufbheben und fdmeden fehr gut mit Rartofjeln.

Beaniwortung ber an uns gejiellten Fragen,

Rolo-Arajiventin, Ter Abteilung fiir ,Mode- und © e

-

3
der Miibe, einige Stunben bort su verbringen und bie Franw Prd- |
fibentin 3u beobachten. Wasd mup biefe Frau jdon wahrend bdiefes
langen Striegsjafires Gutesd getan Hoben! Wiepiel Dani und
@egensiwiinjdhe miijfen biefer guten Seele jhon Yargebradyt worben
fein! @ fann hnen gar nitht Jagen, wie feht mir die einfadie
Edlichtheit bon Sran Freuwnbd gefalien hai, mit welder fie den
Berfehr mit ben unzdbligen Parteien aller Klafjen pilegt. I
fanb ba'die grofte Bebiivftigleit, ben guten und beften Wittelftand,
und.fand auch LBeute aud ben hodflen Kretfen, bie alle mit irgend
einer Vitte, einem Wunjde, um Hilfe Tamen. Unbd ed jdien mir
wahrhaft rithrend, mit weld’ unenblider Gebuld und lnermiib
lidhteit Srow Hreunb: jubsrt, unb rie rafd biefer Geift arbeitet.
fanm ein Moment bed Nadibentensd unb jhon wweip fie, auf welde
Yt biefer su helfen, jener ju raten ift. TWeld) guted Hexs uad Muger
KRopf! D) hbre, bog audy-biefe . Fraun Feinbe hat, dbah ift Laum su
glaben, jold’ einer Fithrern miijjen-ia alle Herzen sufliegen. dy
bin biejer von allen Bebiixfiigien. gefannien-unbd eifrigit bejudyten
Spredijiundz bantbar, bag idh burdy Fhre Vermittlung. einen fo
grok Denfenden, fo freigiigigen hanbelunden Menfden Ionnen lermte.

oDelnma”, ein bejdeibenes Dlitglied ber ,Roho

Wr banfen ber Ginfendberin fiir:bie warmen RWorte, bie
ciner Fran gewidbmet jind, bie fie verdient unb bie wir beshalb
iebergegeben haben.

Fran b & Wir verjpreden und gar feinen Erjolg bon ber
Bermitilung.

DHarbad). Sdiden 'Sie und Fhre Rezepte, wiv werben fie,
wenn jie gut find, gelvi gerne bringen.

Tootaten. Soden Eie jebt eim, eventuell nodyin ber
fommenden Fodye, viel billiger wetben jie nidt werben.

£ofe nudb Dentjdmeifier.: &Sie fonnen fidy an bie Forjt=
terwaltung in Sarlébrunn bei Wiirbental wenben, ob mit Crfolg
tonnen dnic nidt fogen. Wild wirh eigentlid) nur an bie Beamien
biefed Orbend  abgeaeben.

Helene in Miftelbady. Sie onnen Objiflede aud Servietten
nady folgenber Anleitung entfernen: Man- jeife bie Flede gehbrig
ein, lege bie Serbietten in cin Gefdh mit Lalten Wafjer, bem einige
Liffel Salmial ober Ummonium  beigegofjen wwerbem, und lajfe
fie iiber Macht ftehen. Tagsd baranf {piile man: bie Servietten pber
Tafeltiiher gut aud, und bie metflen Flede mwerben veridionaben
fein. Tie Pdjde with nun wie gewobnlid) weiter behanbelf.

Palme. Ta Palmen eine Rubegeit iber ben Winter durdy
madien, bie Hid in ben Widrs hinein bauert, jo erfolat bie ez-
pflansung im Hribjebr. Junge Palmen fest man jebes Frithjahe
um, ditere etwa alle pier Jahre. Dad Umpflansen ijt, wenn e3
nidht von funbiger Hand erfolgt, immer mit einem gewifjen Rifilo

| bod grofte Gewidht su legen, nur bie wirilidh jdlediten Wuraeln

| Teelbffel voll in jebem Glad LWaffer, bad getranlen wird, audy

jellidait" ging folgenber Brief su: ,Da Jhr Blatt jid fir
bie Vercimigung ber ,Foh " fo febr interefiiers, wird e3 Jhren
Qeferinnen bielleidt nidt unangenehm fein, etiwos iiber bie
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gamny Greund-Marind, gu exjohren, Dos verlohnt wobl

berbunben. Beim Verpilangen ift anf miglihjte Wuzseljdonung

miifien entfernt werben. Die audaejaugte alte Grde, weldie jid
bejonders im oberen und mittleren Teile bed Ballens finbet, er=
jest man burd neue. Diefe befteht bei alten Palmen aud gleidhen
FTeilen Holzerde mit Sand und Wifibeeterde, ber nodh ehivas aliex,
perwitterter Qehm beigemifdyt mwerben fann. Jingeren Palmen
aibt man poriviegend Malberde mit Eanbd gemijdt. Die Exrbe with
Eeim Berpflanzen gut eingebridi, — Gelbe Spiken belommen alle
dlteren Ralmenblatter, fie find mit einer jdharfen Ecdere abju-
feneident. Erft wenn dod Blatt gar i unjdon geworbden ift, ent
fernt man es bid auf einen etwa fingerfangen Blathtieltetl, der
erft fpater, wenn er obgefiorben ift, bejeitigt with.

Qiehlinge. Wit wiffen nur pon einer  JMofenverpilangung
Litober.

Jran Dr. Dliy. Wiz raten Fhnen eine Honigler, bie gegen
Blutarmut duferft wickam ift: §n der erften Wode taglich einige
Teelbffel, in ber zweiten Tode fiinfmal taglidh einen ERIoHel
@pnig, ben leten por dem Sdlafengehen; und fo fteigerm, bak
sitlet e Silogramm taglicdh: verbraudit iwivd. Yuferbem einen

Enbe

mit Beifier MWMild). Nady pier Wodben fdjon - 1ft bie Kraftipung
unb Beiferung beutlich bemertbar.

Wir danlen Hrau Line Pab1é jolgended Regept:

(TBjt mit Fitohol) 2 Rilogramm Buder werben mit 4 Liter
Wafjer flar. gefodt, bamit fein Sdhaum oben fdwimmt Dann Wwird
bies pom Serd -genomnen und unter beftanbigem Riihren /s Biter
Weingeift basugegeben. Man fiellt diefe Mijdjung wieder auf ben
Serb und (a8t fie mit 6 Gramm. Saliznl anffodien, gibt ungeidhr
4 Qilogramm Db, bad man 3-bis- 4 Minuten Tfoden It baju,
{hipft e in trodene Glajer, -bie man mit Pergament verbinbet.
Pian fann bie Friidte teilieife fochen, bie lebten Hriidte unb Saft
fodhend einfiillen unbd verbinden. @rft {diwimmen die Friidte an
ber Dberflade, nad cinigen Tagen finfen jie-unter unb fonnen o
oft a8 nbtig, gedfinet werben, ohne ju verberben. Der Ultohol

norbunfet ool S dicer- Yt crdem gl et Dege

arbeitet, nur bed Werbdltnis. bded Juders  dndert fid. JBu
Weidjeln, Biirfidhen uwmd Marillen nimmi men
3 Silogramm Juder unb 4. Liter - Waifer, nur - ju Pilanmen
2 filogramm Juder und 3 Liter Waifer. : 25 R
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