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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

Guter Rath fUr angehende Hauswirtinnen

Sporlin, Margareta
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Die Worvathsbfammer,

Hier, meine junge Freundin, miiffen Sie einet Biene
aleichen, die vom Sommer bis jum Winter eindrnoeet,
Doch fann ich Fonen aud) bier nichts BDeftimmeesd fagen,
Sie miifien fich nach der Grife IJhrer Hanshaltung und
nach Goren Cintiinfren vichten, Sie finden hice Ales, was
in eiue grofe Hausbaltung gebirt, Diiten Sie fich aber
ot Kargbeit, die immer glaubt, alles fey suvicl, und
micten im Winter nichts mehr im Haufe hat, und alles
doppelt Besablen mufs denn ich weif nidht, was in eincy
Paushaltung fchivlicher i, BVerfchwendung oder el
¢ines fchadet gumwif fo viel alg das andere.

Weun 5 feyn Fann, o faufen Sie im Friibjabe Lidh.
ter fiir den Winters cin Licht von MWinterfett brennt
{chomer und linger alg die vou Sommerfett und iff im
Gritbjahr niche fo thewer, Im Monat Suny foufen Sie
Juwitter sum Einfieden; fehen Sie nicht auf die Woblfeil-
beit, fondern auf die Giite. Die {chlechte Butter ift nicht
fo fett, und wenn Sie fie einfochen, fo bleibet Jbnet
ponn 100 Bfund bochitens 80, und alles was fie davos
fochen, bat cinen iibefn Gernch. BVon guter Butrer bleis
ben Shuen 86 Pfund. Hat man cine Handhaltung von
6 Perfonen, fo fieder man gendhnlich) 100 Bfund Butter
¢in., Dann fommt die Jeit, wo Sic Objt und Bohnen
fiiv den Winter trockuen und cinmachen miifen, Einge-
machte Spargeln in Bouteillen halten fich nicht gut, ®riine
Grbfen balten fich getrocfuet beffer als die in Bouteillen.
Obit in Bonteillen gefocht, i das Befre und Niislichite,
Defonders faure und fhwarse Sirfchen. Diefe halten {ich
ey Sabres nur mifen Sie die Friidyte nicht s reif
nehmen.  Haben Siv Gelegenheit, Jwetfdhen und andeved
OOt i troctnen, fo verfinmen Sie ¢ ja nicht; bant
fleine Gurfen und junge Bobuen mit Effig cingumadyen,
die quiinen Bobnen ju riuchern, wm fie ju trocEnen, if
am befrenr.  Vor dem Herbit forgen Sie fiie bas Winterobii;
feines Obft branchen Sie nicht fo viel, als geringes, Bifle
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terbiveen Faufen Sie nicht 30 viel von'einer Aets fie wer-
den meift alle auf einmal gut, und weny man fie nidt
gleich Drawcht, {0 geben fie in Fanlnif diber. Trauben
balten fich Dbeffer in ciner Kammer alg in cinem Kelev,
Qtach dvem Devbit forgen Sie fiiv die Wintevgemiife, 2. h.
diitve Eebfen, Linfen, Gchuise, fleine weiffe Bohuen,
Rovrath in Mehl, vaff Sie den Winter {iber oder auf 6
Monate haben, Mehl, dad gleich aus der Miihle gebraudht
wird , iff nicht fo gut, ald wenn es einige Jeit gelegen
hat, Sie miffen immer soey Sovten Mebl haben, Sm
Geptember und Oftober Foufen Sie Cyer, daf Sie big
im Februar baben; dann Kavtoffeln, LWeiffraut, weife
Ruben, 3u favrem Kraut und favren Ruben. Haben Sie
einen Keller, um Gartengemtife aufsubewabres, {o faufen
Sie Ribfobl oder Koblraben, Stovsencren, Rothfraut,
Endivie, Meerrettig, Loauch, Sellery, Vetevfilienmurgel:
pied fchldat man alles in Crde oder Sand cin, Gegen
pas eujabr {chlachren &Sie cin Schivein.

Haben Sie cine Hausbaltung, wo Sie feined Gemiife
brauchen; fo feben Sie im erften Theile und in diefem
fiach s dort werben Sie alles finden, wad i) hier wegs
gelaffen babe,

Bom Kodhengevathe

Da die Sinvichtung der Kuchen an jedem Orte anders
ift, fo fant ich nicht fagen, wie der Heerd, noch wie die
Sipfe, in venen man tdglich focht, eingerichtet fenn miif-
fen s nue will ich dad Niislichite fagen.

Die Ragouts werden beffer auf Holzfoblen ald anf
Fenevflammens wenn mon viel su fochen bat, fo fonn
cine Kochin nicht genug nachfehen, ob alled Feuer immer
brennt, damit die Syeifen nidht nady NRatch viechen.

Die Hige von dem Koblenfeuer iff ftavfer als die vom
SHoly ober Spdnen, Wenn man nut cin paar Koblen
unter ¢ine Cofferolle thut, fo Fochen die Ragoutd immeer
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