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Houd- und Wirthjchaftsmittel.
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Aepfel aufzuberwalren.

Sian ["Til‘lf“l Die TL.M{\ .‘“{\Iul\“““ \‘[{l el in “Hl{"h.

bie Darteften nach unten, lege eine Handyoll Woll-

Blumen Daait und verjchliefie die Kifte moglichft feft
und ftelfe fte in einen trodenen Keller,

Bodenmide.

Man qiecpt 3 Maj Lauge nm‘)uqum\anu i etnen
Ribel und weidyt den Abend vorfer 1 Bierling ®old-
ocfer und 2 Loth Orlean in etiwasd Lauge ein, aud
ftir 1 Svemger Leint wird befonderd eingeweicht, Ddie
Lauge wird den anbern FTag mit dem fefur und 2
Qoth Seife auf's Feuer gefest und fochend gemady,
nun [t man 2 Pjund  gelbes Wachs befonders
sergehen , jchittiet e8 in die fochende ¥auge und [apt
alles jujammen 1'/2 Stmbden fochen, die Lauge wird
nun vom Feuer genommien und Der eingeweidte
Goldodfer und Orlean Dinein geriihet und erfalten
lafien.  $Hat man Wichie fbrig, o Fann man nad
per Quaatitdt 1 oder '/, Schoppen Weingeift davan
jchuitten, bamit fie jich halt.




Bohnen 3u dorren.

Man nehme junge Bohnen, befreie fie von Den
gaden, thue fie in Fochendes L\mur und lafie fie
barin 2 Mal aufwallen, nehme fte jobann heraus
und lajje |u abtrodnen , bringe fie auf Horten und
ftelle \u|¢ in einen a[\qtfu‘i[vu Badofen. AWenn fie
Ditrr jtud, bewabre fie i leinenen Eacdden an einent
trodfenent Ort.  Am NAbend, ehe man fie Fodyt, mif-
fen fte in Wafjer eingeweicht werben.

Der Bouillon die Sdure 3u nehmen.

Man lafie fie nohmald Fochend werben und werfe
einige Holafoblen hinein, [ajfje diefe etivad mitfochen
und nebme fie dann wieber heraud. 1eberbaupt ift
die Holzfoble ein Sdupmittel gegen Faulnif.

Bouteillen oder Flajdhen zu veinigen.

Man zerjhlage einige Gierjchalen, defgleicher Holy-
foblen und Eals, bringe diefed in die Flajhen, giefe
MWafjer dazu und vitttle die Flajchen vedht fravt damit,
jchittte alsbann bad Wafjer ab, gebe wieder frijches
Dagu und [ajje es wber Macht davin jtehen, vititle,
wenn ed uothig iit, den anbern Tag wieder, fo wer
pen fte vein und vou jedem Gevuc) befreit fevn,

Mittel gegen Brandwunbden.

Man nimmt ein  Stid -~ Leinwand von einem
alten Mannerhemd, LGt Diefed {hwary Dbrennen,
fedoch nicht . Ajche, man mup ed udecten, damit
man Pulver davon machen fann, ober qudy der Lap-
pert gany Dleibt, Diefer wird mit Baumsl getrintt
und auf die Brandwunde gelegt bid er uicht mebe
fublt, bann wieder ein frijcher davauf gelegt , und fo

0

forigefaliven big die 2Wunbde gebeilt ift, oder man
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serreibt bem fappen ju Pulver und madit ed mit
Baumol an ju cinem Salbchen.

Brov gegen Scdimmel zu beyabren.

€o bald bad Brod aus dem Ofen fommt, bringt
man e in Viehljace, unterbindet feben Laib, damit 4
feiner Den andern bertiyrt und lmnn,t ]u(rtu auf den
Epeicher ober fonjt an einen luftigen Ort, jollte e
wiber Grivarten ehvas Schimmel anumn fo wdrme
man ¢8 auf und bringe e8 wieder in die Mehljade.

Dinte u bereiten.

Man nehme 4 Schoppen Gffig, eben fo viel Re-
wmﬂuu 8 Yoth (*mlmlluv{ und lafie e8 foder,
nn un jidy alled aufgeldst Hat, fo nebme man den

'DT vom Feuer und fdyitte |1 “L\nmt' geftopene Gall-

piel, 6 Loth arabijchen Gummi Hinein und lajje
u_ 14 Tage lang in einem fteinernen Krug ftehen,
ill\ﬁtu Dafjelbe taglich einigemal um, fiille Dann die
Dinte in Kriige und bewalre fie vor Kalte.

Gier fiiv ben Winter aufzubewahren.

i Man nimmt gang frijhe Gier, bringt folde in
! einen fteinernen Topf, jedbod febr bebutfam, damit
feined zerjpringt, nun nimmt nran eine Schitjjel voll
E abgelojhten Kalf, fbiittet einen Kibel voll Falted
I MWafjer davan, ribrt ven Kalf vedht auf, daun [aft
man ifn wieder etwad rvuben und {chiittet alddann -
Pas flare RKalfwafjjer tiber die Gier, fo erbalten fie
fich tiber ben MWinter. — Man fanun fie audy auf
Hurten, welche fiir jedes Gi ein Qody) haben, fo, baf
bas Gi auf die Spile eingefest wird und blc Hur=
ten an cinem [uftigen Orte freben, aufbewabren.
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Cnbivien aufguberwalhren.

Man giche fhn mit der Wurgel aus und lege ihn
fo lange auf Hurten in Den Keller, bid man ibhn
gebrauchen will, bann binde man ihn unbd ihlage
thn in Sanbd cin, bid er gelb wird.

Cifig 3u bereiten.

Mant nimmt ein Fafchen, welded an beiten Bo-
bent ein Qoch Bat, dbad nur mit Leinvand fbergogen
jeym barf, bamit Die Gdbrung fich leichter entyideln
famn. RNad wlqvnul Crbnung fommen bie Sujdge
s Fap: 1 Phund Echwarybrod ohne Ninde wird
mit "> Maf qutem Weinefjig -~ angefeuchtet, 1%
Bfund mmm Daju, Ddann werden 18 ‘JJmf; Fluf=
waffer ober Obftmojt heif \Etlllﬂﬁ"[, darin ¥/ ‘bmm
fein pulverifivter Weinftein aufgeldst, M\mru Diefes
aum Andern in’d Fapden und thut 3 Sdyoppen
“hunqult dagu.  Jun bnnqe man das M;,dun an
einen warmen Ovt ober in Die Jibe eined Dfensd;
in 8 big 10 Wochen ift ber Cffig fertig sum Abzapfen,
Derfelbe twird nun q[\qamnut . bem ©afy fommen
wieder 18 Maf warmes AWaf flex pber O tmult S/
Piund praparirter ‘Jmnu in gang, und 3 Sdpoppen
Wumqulr pad Uebrige [dft man weg, Ddann ier-
den Die Locher mit \,tnmu[ perfehen und jo fann man
noch melrere Mal auf gleiche Weife anfeen.

Cftragonefjig.

Man thut in eine gewdhnliche Flajhe Gijig eine
ftarfe Handvvoll Gjtragon, fullt fie mit gutem Gijig
auf und [Gft fie mehrere Wodpen in der Sonne
jteben.

Kleifdh einige Tage im Sommer qufzubewabren.

Man lege folches in geftanbene Mild, jo, bap
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ed gang bavon bebedt ift, und gebe ihm jeben FTag
frijhe; aud) fann man ed in pulverificte Holyfohlen
(Koblenftaub) legen, und e8 beim Gebrauch wiches
vecht abwajdhen,

Kopffalat gegen dag Auffchiefen ju fhitgen.

Man ziehe bt mit ber Wurzel aus und ichlage
ihn aufrecht in Sand im RKeller ein.  Auf diefe At
fann man alle ©orferr Wurzelwerf oder Suppentriu-
ter aufbetvabren, nur mifjern folche von ibren ver
borbenen Blattern geveinigt werben.

Kraut aufzubemwahren,

Diejed wird mit feinen grimen Bldttern auf den
Epeicher auf Stroh gelegt, follte jedoch bie Kilte qre i
werden , fo bringe man es auf diefelbe Art in den
Reller.

Kaftanten aujgubervahren.

Diefe werben i nicht su feudbten Sand in den
Reller gegraben, fie halten fidy bann ziemlich lange.
Ober man jhalt und déret fie, bann erfessen fie im
Winter die frifchen.

Maitvant.

Man nimmt 1 Handvoll Waldmeifter, 10 Stengel
weife Taubnefieln, 10 Herzchen Walberdbeeren, 10
Blattchen Schafgarben, 10 Herscdhen von bem Ha-
genbuttenftraucy, 10 Bldttchen vou Dden fhmarien
Johannisbeeren, bden Saft und die Schale wvon 2
Orangen.  Diefed witd in ein Gefdf gethan und it
6 Flajden gutem Wein tbergoifen, LY, Prund Suder
daju genommen und einige Stunden jugededt ftelen
lajfen, al8bann burdhgejeiht und gebraucht.




Meervettig aufzubemwabren.

Gr wird von allen Fafern' gereinigt und in ben
Keller in feuchten Sanbd gefetit, jo dap die Herzblat-
ter, weldhe nicht abgefchnitten feyn ditcfen, Dbarvaus
hervor {chauen.

Niffe aufzuberwabhren.

Die Niiffe werben fammt ihrer grinen Edale in
frodfenen Sand in ben Keller gelegt und damit ju-
gedectt, auf biefe vt bleiben fie lange frifdh. ' Hat
man diivee Niifie, fo laffe man fie einige Stunden in
€alswajier auffochen, Dann werden fie wieber frijd).

Orangen und Citvonen aufzubetvahren.
Man ftectt neue BVejen von Birfenveid in den Kel-
ler in @anbd, o baf bie Spiten nady Oben gerichtet
find, legt Die Gitronen oder Ovangen binein, daf fie
awifchen den Neifern find; fo halten fie ficdhy fehr Tange.

Prunellen zu trocdnen.

Dian Laft die beften Swetichgen jo lange auf Dem
Baume , bis fie anfangen jufamunten 3u jdrumpfen,
pann iteht man ibnen die Haut ab, follte jte nicht bei
allen abgehen, fo brithe man fie mit beifem Waffer
ab, bringe fie hievauf auf Hurten, in einem jhwady
warmen Badofen, beim erften Hevausdnelmen driwe
man ibnen vben am &Stiele die Steine heraud, bringe
fie in cinen wdrneren Ofen und lajfe fie vollends
trocten ywerden.

Punfdh - Gffens.

Man nimntt den Saft vor 20 Orangen, worunier
einige @itvonen feyn diivfen , [GQutert 6 Prund Sucer,
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thut ben Eaft bagu unb [t ihn ein wenig mitfocken,
Iapt Diefed nun evfalten, gieft 2 Vouteillen Avac da-

-3u, fillt eé in Flajchen, verwabhrt folche vecht qut mit

&topjeln unbd ftellt fie an einen trodfenen Ovt.  Man
faun audy 2 Orangen am Juder abreiben und daju
nehnten.

Oftereier ju farben.

&hr einige Kreuzer Blaufpdane werden mit Wafjer
gefodht , dann durchgefeibt und mit etwas Leim dickye
focht, alsbann werden die Gier bart gejotten und fo
lange fie wavnr find, mit der Favbe Dbeftrichen unbd
getrodet,

Mittel gegen Verlepungen durd) Quetfdhing

ooer lebevtreten.

Weiper venetianijher Terpentin und Seifenfpivitus
werden vermtengt, auf einen wollenen Lappen geftri=
chen und auf die wiunde Stelle gelegt, .

- Getvengeug u wajchen.
s Schoppen Hefenbranntwein, 1 ftarfer GHISFel-

voll Honig, fiir 2 Kreuger Schmierfeife, fiiv 2 Kreu=
aer geftopenen Gummi, werben fiber Nacdht in ein
Gefchirr gethan, den anbern Tag lege den Seiden-
geuq auf efnen veinen FTifdh, nimm eine Biirfte, taude
fie in Die Mafje, biivfte Den Seibengeug damit auf
Der rechten und auf ber Kehrieite, fdhwenfe den Jeug
fogleich einige Mal im Negenmwafjer, winde ihn nicht
aud, fonbern [chlage ihn in ein trodened Judy und
bitgle ihn gleich mit einem Deifen Stall.

Griine Selfe ju madyen.
Sn 'y Map Odjengalle fehitttet man 1 Pfund

&
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gefcnittene Seife, 3 Loth weifen Juder, 2 Loth
Honig und 17, Loth Terpentin, man [ipt alled ju-
jammen unter beftandigem NRithren auf efnem gelin=
den Feuer fo lange fochen, bid eé anfingt vom Loffel
abjulaufen, jchitttet 8 in einen Schachtelbeckel und lajt
fie fteif werden, fdneidet fie in Stite und gebraudyt
fie jum Wajchen ber Eeidenzeuge und um Flecen
heraus ju bringen.

Frouben fiiv den LWinter.

Man nelyme bie diinnbeerigften Trauben, verjebe
jeden mit einer Schleife von Jwirn und hinge fie fo
an Stangen ober Seile an einem trodenen Ort auf
jedoc) fo, Dafi feine bie anbere beriihrt, audh fann
man eine tiefe Grube in die Grbe madyen, hiangt die
Trauben an EStangen binein, boch Ddivfen fie fich
auch nicht beriibren , dedt bie Grube mit Brettern ju
und bebecft diefe mit Stroly und Crbe.

Friiffeln aufzubewahren.

Die Irfiffeln werben gepust, gefchalt und in eine
Flajche, Die ungefibr '/, Maf faft, gethan, '/,
Srinfglad Madera bdarfiber gegofjen, feft jugepropft,
mit Bindfaden hberbunden, Damit feine Luft bagu
fommt. Umwinde die Flajche mit Heu, fehe fie in
einen. Kefiel, fitlle diefen mit Ffaltem Wafjer auf, biv
jie %/, Dbedect ift, ftelle ibn auf'd Feuer und laffe
fie 3 Gtunden Fochen, aber langfam, damit fie nidt
ipringt, lafje fie Dann diber Nacht in Dem Wafjer
abfihlen, nimm die Flajhe bHeraus und bewalre
fte gut auf.
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