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Haus - und Wirthschastsmittel .

Aepfel aufzubewahren .

Man bringe die frisch gebrochenen Acpfel in Kisten ,
die härtesten nach unten , lege eine Handvoll Woll -
blumcn daul und verschließe die Kiste möglichst fest
und stelle ste in einen trockenen Keller .

Trauben für den Winter .

Man nehme die dünnbccrigstcn Trauben , versehe
jeden mit einer Schleife von Zwirn und hänge ste
so an Stangen oder Seile an einem trockenen Ort
auf , jedoch so , daß keine die andere berührt , auch
kann man eine tiefe Grube in die Erde macken ,

hängt die Trauben an Stangen hinein , dock dürfen
sie sich auch nicht berühren , deckt die Grube mit
Brettern zu und bedeckt diese mit Stroh und Erde .

Trüffeln aufzubewahreu .

Die Trüffeln werden geputzt , geschält und in eine
-Flasche , die ungefähr V, Maß faßt , gethan , Vr Trink -
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glas Madera darüber gegossen , fest zugepfropft , mit
Bindfaden übcrbundcn , damit keine Luft dazu kommt .
Umwinde die Flasche mit Heu , setze sie in einen
Kessel , fülle diesen » »' t kaltem Wasser auf , bis sie

bedeckt ist , stelle ihn auf ' s Feuer und lasse sie
3 Stunden kochen , aber langsam , damit sie nicht
springt , lasse sic daun über Nacht in dem Wasser
abkühlen , nimm die Flasche heraus nnd bewahre sie
gut auf .

Bvdenwichse .

Man gießt 3 Maß Lauge mit Regcnwasser in einen
Kübel , weicht den Abend vorher 1 Vierling Gvldockcc
und LLothOrlean in etwas Lauge ein , für 1 Kreuzer
Leim wird besonders cingcwcicht , den andern Tag wird
die Lauge mit dem Leim , 2 Lolh zerschnittene Seife
und ' / ^ Pfund gclbcS Wachs klein zerschnitten und
für 1 Kreuzer Potasche zum Feuer gesetzt und be¬
ständig darin gerührt bis cS kocht , dieses läßt man
nun ' /r Stunde kochen , die Lauge wird nun vom
Feuer genommen und der cingewcichtc Goldocker
und Orlean hinein gerührt und erkalten lassen , nun
kann man noch V2 Schoppen Weingeist daran
schütten , damit sie sich besser hält .

Buhnen zu dörren .

Man nehme junge Bohnen , befreie sie von den
Fäden , thue sie in kochendes Wasser und lasse sic
darin 2 Mal aufwallen , nehme sie sodann heraus
und lasse sie abtrockncn , bringe sie auf Horden und
stelle diese in einen abgckühlten Backofen . Wenn sie
dürr sind , bewahre sie in leinenen Säckchen an einem
trockenen Ort . Am Abend , che man sie kocht , müssen
ße in Wasser eingeweicht werden .
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