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en. { Stunde, — Wurgelgemwddh e, abgebriht 4 Stunde,
nbe ober gefocht 14 Stunde, — 3wicheln, gehackt oder
— abgebriibt ¥4 Stunde, gefocht, doch nicht gang gabr,
¢fto ¥, Stunde,

alls Beim Gebrauche der auf diefe Art bewabrten Nab.
et rungsmittel iff feine befondere Vorficht su beobachten,
ey Die frifch oder vob aunfbewabrten vichtet man wie ge-
fie mumlu!) sy die big su drei WViertheil gabr getochten,
oer 3. B, Fleifch, Broten, werden noch etivad gefocht ober
fere crbibt. Gemiife wafcht man vorher. Man fann ju die
et fem Rwect gleich warmes Waffer in die Flafche giefen,
i€t damit ¢d fich leichter berausnehmen [aft. — €8 ift anch
1o nicht ndthiq , den Snbalt einer Flafche, wenn fie cin-
und mal gebfinet ift, fogleich su verbrauchen. Man piropfe
[h, fie nur gleich wicder gut su, und fielle fie an cinen fib-
eibt len Ort,
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heis Mildy, Dutter und fafe.
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im 1. Bon der Mild.
¢Lty

P Jut deren Behandlung it befondere Sovgfalt, Fleis
g, und Reinlichfeit evforderlichs; denn wenn die Milch
: Gonfis. Koo, I Bd. {7
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258 Swolfter AbTchnitt,

{chlecht Deforgt, oder fle gur Ungeit abgenommen wird,
fo fann man unmiglich gute Butter befommen, Ulles
feer gewordene Milchgefchive muf vecht audgebriibt und
auggefotten werden, befonderd follen die Vlonfafer
(Rubefaffer) gleich nach bdem Gebranche mit Fochen
pem Waffer ausgeflofit werden., Man darf fie aber nicht
sudecken , damit fie feinen dibeln Geruch annchmen,
Beim Melfen foll ebenfalld die grofte Reinlichfeit beos
bachtet werden , damit fich fein {chwarger Sap bei dem
Audfeiben in der Milch befinde, wodurch diefelbe cinen
ublen Geruch annimmt, Die MilchEidel follen ebenfalls
taglich mit fochendem Waffer gereinigt werden.

Befonders nislich iff ed, wenn man Gelegenbeit
bat, die Milch in einem Gemache fo 3u felen, daf
Waffer unter den Milchaefifen durchfiiefit. Die Milch
wird dann bei weitem mebr und fettern Nabm aufwers
fen alg fonft, LWeil diefe Gelegenbeit aber nur felten
s Daben ift, fo ifF ¢d febr gut, wenn man die Milch-
topfe nach fededmaligem Nusfeiben in faltes Waffer felles
auch foll man immer die Milch eher ju jung, als ju
alt abnebmen, denn von altem Rabm fann unmoglich
gute, der Gefundbeit surrdgliche Butrer gemadht wers
den, Defonders da man auf feine Weife bei dem Aud-
ficben mebe nachbelfen fann,

2. Bon der Butter.

Die frifche Butter, welche man 3um Hausgebranche
verwenden will, muf gut ausgefchlagen fevn, und dann
in einem Gefdfie im Keler aufbewabrt werden, Am
beften erbalt fich die Butter frifch, wenn man fie an
cinem [uftigen Ovte fichen bat und taglich frifches .
Brunnenwafier davouf gicft. Die su febr cingefpertte
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Milch, Butter und Kafe. 259

Butter , obfchon fie fich auch ldngeve Beit Halt, i
ungefund, und veruvfacht Blabungen,

3um Cinfieden der Butter ift die beffe Jeit im
Mai oder September, weil in diefen Monaten das BVieh
pad erfie und lepte junge Futter befomme, daber fich
Die Butter, Defonders die vom GSeptember, welche ich
per Mai-Butrer noch vovyiehe, lAnger qut erhilt.

Hat man die qewdinfchte Menge, o muf diefe in
cinen gut verzinnten Seffel gebvacht werden, unrer
welchem man cin gelinded Seuer macht, und ¢ fo gleich
ald moglich unterbale. €3 it febr nothwendig, daf man
wabrend dem Kochen immer dabei freben bleibe und mit
ciner Schapfe ober Schaumloffel Ddavin tiibre, damit
fic nicht anbrenne. Ob die Duter genug geforten ey,
fieht man am Dejten, renn man etwas davon in den
Riprivfel nimmt sy wenn {ich die Butter gleich fept und
braungelb audficht, fo iff ed ein Beweid, daf die But-
ter genug geforten fens wdre ed aber der Fall, daf
vic Butter noch weif und sabe audfebe, fo muf fie noch
Linger gefotten werden., St fie fertigq, fo muf fie vom
Feuer abgeboben und cine gefchdlte Swiebel bineinge-
worfen werden, Die andgefochte Butter wird dann in
recht veine und wobl ausgebriipte Gefafe gegoffen, und
wenn fie anfangt 3u geffeben , noch cinige Stunden tiich-
tig umgeriibre, Cin Gefdf, worin fich ein Jentner
Butter befindet - darf wobl 2 bid 3 Stunden geriibrt
werden, aber evit dann, wenn fie giemlich dicE su wer-
den anfanagt, Das viele Ribren madyt die Butter qut,
welches man an ibrer Fettigfeit exfennt, Die Buttey,
welche weif und weich audfiebt, iff nicht qehorig geriipre.

3. Subh-Kafe

Wan weicht einen oder mebhreve getvodnete Kalbss
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260 Iwolfter Abfchuitt,

magen, ie nachdem man viel oder wenig Mild) hat,
et 24 Stunden in etwvas Waffer ein, giefit dann das
Waffer nebfi den Kalbsmagen in die frifch gemolfene
und warm gemachte Mileh, deckt fie su, und Lifie fie
by Stunde ftehen, big fid) die Milch sufammengezogen
bat:; dang nimme man die Maffe mit cinem Schaum-
[Bffel bevaus, Defivent fie mit etwas Saly, Enetet fie
durcheinander, fchiictet fie auf ein Tuch, welcdhes man
feft subindet, und preft den Kdafe gwifchen 2 Brettern,
iedoch nicht su fravf, So [dfit man ibn 2 bisg 3 Tage
liegeny alsdann nimmt man ibn beraus, legt ihn in
cine ftarfe Salzlacte, lafit ibn 8 Tage davin, wabrend
welcher 3eit man ibn  tdglich umwendet,  Algdann
pimmt man ibn beraud, und troctnet ibn auf durdhlo-
cherten Brettern an der Luft,

4, Eine andeve Avt.

Nachdem die anf obige Avt Bebandelte Milch eine
Stunde gefianden bat, nimmt man dic Maffe mit dem
Schaumloffel bevaus, thut fie in cing holzerne, am
Boden und an den Wanden durchidcherte Kafeform und
[dfit fie 1 big 2 Stunden fehen, damit die Molfen recht
ablaufen fonnen; dann legt man einen Deckel davauf,
belegt diefen cin wenig, aber nicht su flarf, mit Steis
nen, damit fick dag Waffer vollends bevausgiche, und
[dfit ¢8 danun abevmal 2 Tage o fiebens bernach dedt
man die Form wicder auf, fedt fic anf holserne Stans
qen an einen Ort, wo viel Luft und Durchsug i, und
1dft fic fo lange fteben, Big ber Kds vollig evbirtet ift,
Alsdann wird verfelbe aus der Form herausgenommen,
noch) 5 Dis 6 Tage an bdie Luft gelegt, und dann mit
einer Hand voll Saly anf alien Seiten wobl eingerie-
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Milch, Vutter und Kafe. 261

/ Ben, Gift der Kas im Keller vollendd audgettodnet, fo
B | witd derfelbe auf mit Strob bedeckte Dretter an dic
¢ 2uft gelegt , und alle 2 bid 3 Tage einmal mit geringem
{4 MWein oder BVicy abgewafchen, Will man Krauter-Kafe
i baben, o muf man beim Einfiillen getrocknete und pul-
1= perificte Kranfemiinge und noch andere belichige Krau-
¢ ter dazwifchen fivenen.

it Auf die namliche Avt Faun auch von der Jiegenmilch
v fafe verfertiget werden,

¢

1; 5, Nod eine andere vt Kafe.

|

1 Die abgevahmte faure Mildh [dfic man cinige Stun-
P _ den auf einem warmen Herd , oder auf dem Ofen fichen

Dig die Mildh sufammengeronnen ift, gicht aber genau
Dbacht , damit dic Molfen nicht zab oder have rerden,
fchiittet fie fodann auf ein Tuch oder in einen Leine
wand - Sadt , den man subinbet, und an einen Ove fo

¢ lange aufhingt , bis die Molfen recht rein abgeloufen
1 find. Dann legt man diefes Tuch oder Sadd gwifchen
m swei Brerter , befchwert fie cinige Stunden, um alle
0 Feuchtigfeit gang aud den Molfen 3u bringen. Nun
it nimme man bdie feite KafesMaffe hevaus , und fofie fie
F ) mit cinem Stofer in cin holyerned Gefaf, worin man
i fic 3 Tage frehen und gabren (afits dann Fuetet man den
10 . fife mit viclom Kiammel und Saly wobhl untereinander,
ft und formiert vunde Fleine Laiblein von beliebiger Grofic
1= daraus, und trocnet fie daun an der Luft,

1D

i 6. Sdhaf-Kafe.

1,

it Diefer wird echenfalls mit eingefalsenen und im
¢ Waffer abgefochten Kalber-Magen , wie die erfiern, ge-
e e
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262 Jwolfter ADfhnitt.

fchicen, dann auf folgende Art vevfevtiget: man nimmt
oie frifche Schaf-Milch, mache fie mit dem gebeizten
Kalbsmagen wobl untercinander , [ifit ¢s fo Tange mit
cinandey fiehen . bis die Milch gebivig sufammen gerons
mew ift, wnd verfdbrt gang, mwie fchon geseiget worden
bei dem Kub-Kafe, Auch fann man von der Schaf-Milch
fleine Kimmel-Kafe, wie obfchend gemeldet, verfer
tigen,

7. Suder-Kafe.

Man nimmt dasy woblgetrodnete Molfen , serreibt
fie febr fein, und mifcht dann balb fo viel feifches abs
gefochtes Rinvermarf, und cin Drittheil weiffen fein
geffofienen Sucter davunter, riihre diefes vecht wobl un-
tercinander, fehneidet ein Fingerlfanges Stiickdyen BVanille
pavein, und bringt die Maffe alddann, wenn fic recht
dick geriibre i, in Oeliebige Formen. Alsdann fertiget
man von Papier runde Kapfeln, formicrt den Kdd ges
porig binein, und trodnet diefen Kds etliche Wochen
an der frefen Lufty alsdann bewabrt man ibn im Keller
auf, Grifche Butter fann auf gleiche Weife fiir Fraven-
simmer ald Kdfe jubereitet werden: man fofe namlich
{ Rfund frifche Buteer mit einem Stofel in einem Hil-
sernen Topf, foft nach und wadh Y, Bfund fein ge-
ftofienen Sucker, und 1 Fingerlanges Stiidchen Banille
darunter, formiert eine runde Balle davaud uud vers
wabrt fie, in Weiffrautbldtter etugefchlagen, im Keller.
Diefe Butter erbale fich viele Tage gue,

8, Kafe gut su evhalten.

Sede Sorte Kife fann man am befren vermwabren,
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Milch, Butter und Kafe. 263

wennt man 1bn in ein mit Bier oder Wein angefend-
teted Tuch einfchldgt, und fo in den Keller fegt, Der
griine K8 muf an cinem fiblen, jedoch trocknen Orte
anfbemabrt werden,

0. Alle Avten von Kafe su verbefern.

Man giefit guten weiffen Wein diber geveinigte Pots
afche ober Weinjteinfals fo fange , bis die Mifchung nicht
mebr aufbranst. Aisdann Dbenelit man damit leinene
Titcher, {chldgt diefe um dic Kafe, und legt folche in
den felier, Nach 24 Stunden beneht man die Tider
pott Newem » fehre die Kafe um, und fo fabrt man nach
BefchafFenbeit der Kife etwa einen Monat fang fort.
Gang trodene und verdorbene Kafe werden dadurch vers
Deffert und {chmacdbaft gemacht,

oI D YBHRISercioa

Dereizehnter AL chnitt.
— =t BB

Vom Brothaden.

1. Bom Brot und Mehl im Algemeinen.

Das Brot, ald gewdbnlichfies Nobrungdmittel des
Menfchen , bat vor allen aug Mebl bereitcren und ge-
bactenen Speifen den Vorgug, daf vor feiner Bereir

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

i

Baden Wiirttemberg



	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263

