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Aufbewalhren der Jebensmitte.

Brod, weldhes it langeve Reit qebacten oder qe
tauft wurde, Laft fich) am beftent im Keller oder an etnem
trockenen micht i Lujtiqent Dvte aufbewabren, wetl das
Brod bald ju tvocken und Jehinumlia wird.

Niehl, Neis, Sago, Gevjte, Kaffee und deval. miifjen
an cinent trockenen, luftigen Ovte aufbewvahret werden.

Butter halt jidh lange qut, wenn fie frijd) in Saly
wajjer ausgebnetet, jeden Tag in frijdes Waijer qeleat
und an fihlem Ovte aufbewabrt wivd.

Gtinaefochte Butter, jowie alles Fett, das wm Kodyen
bejtimumt ijt, wird in einem Steinquitopf Jid) am bejten
halten, mujp aber qut augedectt bletben.

Navtoffeht werden tn etwem  trockenen, (uftigen
Sellev aufbevabrt; jie jind auf Bretter 3u lagern, damit
jte nicht yeiihe fetmen.

Savtoffeli jind tm Winter fleifia 3 duwvchjudhen,
pamit faule wnd angejtectte Kavtoffeln entfernt werden.

Gelbe Jtiben werden pyramidenformiaq im Sellev
e Sand eingejdhlagen; dies qejdhieht jo: 3 wnterit eine
Yage Sand, dann cine Yage qelbe Niiben wund jo wird
ortaefabren nad) oben in qefpitster Fovnr.

Gberjo wurd mit  allen Wurselavten  verfabren,
als: Sellevte, Yaud), Wetevyilie, vothe Nitben, Kobhlvaben,
Mettige, weifge Nitben, Neeevvettiq, Dieje Aufbervahrunags
art evfordert weniq Vlak und die Saden bHalten jidh
qut jrijd); nur mup ver Sand tmner etwas feudt,
aber nidht naiy jet.
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e lange frijehe Aepiel 3 haben, werden Jehivie

Gioldvetnetten, nadhdem jie abgeleqen jind, ieder einzeln
i Papier verpackt, in eine Kifte qeleat. Diefelbe fann
015 ober angefitllt werden, ift abev qut 3uzudecken, damit
fetne Mujt eindbringen fann,

Hie wnd da ijt wegen des faulenden Obijtes nach
ajehen.

Aepfel oder Vivnen 3wm Aujbewabren fitr den
Winter follen ein gejundes Ausjehen haben, Jolche mit
Slecten oder Wurmldchern (afjen jid) nicht Halten.

Su Suppen beftinmtes Nindfletid), das nicht ae
Det3t wnd nidht qejalzen fein daxf, Halt jich mebreve Taqe
feijd), wenn es in ein jauberes Tuc) eingewickelt, im
Seller auj den blopen Voven gelegt, jovafiltiq und fejt
sugevectt wivd, dajy feine Yujt und fein Ungesicfer bei
fonumen tann.

Alle andeve Behandlung des Fletidhes it i den
Jodhrezepten angeaeben.

Gier halten jid) aqut, wenn jie in Weizenipren
qelegt werden, dod) o, dafy feines das aubeve beviihut,
Sie jind an cinem troctenen, tihlen Ovte aufubewabhren.

Vet guogerem Bedarf werden die Gier tm Iinter
aud) in den Kalt gelegt. Das gejdhieht fo: I einem
Kitbel odev tn einer Stande werden die Gier eined neben
pas andeve gejtellt bis dev Vobden angefitllt ijt, darn wird
qeldjdhter Kalf, der wie ein dibmer Burei ausjehen muj;,
pavitber gejdhiittet, bis die Gier bedectt Jind. So wirh
fovtaefabren, bis alle Gier im Kiibel odber in dev Stande
jind. Die CGier halten jich auf diefe Weife qut: mu
mup man diejelben des HBerdriickens wegen jorvafiltia
hevausnehnen.

Aud) diivfen eingemadyte Eier nidht fiiv einige Tage
suvor it Keller qeholt werden, da fid) diefelben aufzer
halb ves SKaltes nidyt lange qut evhalten.
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Jubereitung der jum Kodyen nudthigen Fette.
. Butter.

Swm Ginfocherr bejtimmte Vutter foll feft ausae
fnetet Jetn; yte dart feine Vuttermilch nebr in Jid) haben.
Die Vutter wird tn etnem etjernen obder fupferien Topfe
auf aqutes Fewer qejtellt, bis jie fodht. Das Newer iit
wibvend diejer Rett aleichmdaiia 3w untexhalten: jobald
pie Vutter 3w Jdhdwmen anfingt und in das Steiqen
fommt, ijt jie mit dem Schaumlbifel beftandiq 1wmzu
vithren. — $Hat jicdh nady einiger Reit der Sdhaum qejelst,
pann jteigt dbie Vutter nidht mehr und man [axt jie jo
lange rubig weiter fochen, bis jie hell und flar geworden
i)t und betm Kodyen duvd)jichtiqe Vlajen wivft.  Hievauf
wird die Vutter auj die Seite qejtellt, bis jie etwas ev
faltet 1t und dann qiefie man diejelbe i den bicfity
bejtimmten: Topf. Die Vutter ift jesst bis 3um volliqen
Gefalten unuvithren.

NB. ©er jum Ausfoden ber
angefitllt werben we

Butteve

Butter beoba

ahulich 3 Dievdurd) entjtehendes Feuer ift jdywer
9 Nieven=Nett
. JOLELEI=98ett.
SHieviiber 1t 1 Kocdhbhuche Verjchiedenes 2 fider.
3. Sdweinejdymaly oder Sdyweinefett,
Giletdye  Subeveitung, wie bei ieven=Fett; mur wird
fetne BVutter betgeacben.

Die Art wund Weije des Kodyens, jowie die Vor
vidhtungent der Speijen fitv das Koden jind im Kod
buche genau anaeqeben.
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Borbenerfungen.

[. &tv Unaetibte tm Kochen ift ¢s nothwenoia, jid
aenar am die Stochvesepte 2w halten.

2. Das vidtige Salien und Wiivsen der Speijen,
jowic die vidhtige Vevwendung von Gfjiq und el bei
gewtjjen Gevichten Fann moe duvd) die Grfahrung gelevnt
werden; ein bejtinumtes Mafy (alt Jich Hier jdhwer an
qeben.  Jm AWllgemetnen halte man fich an den Grumd
jats: ,Xieber 3u wenig, als 3w vicl” Das 2 wentq”
lapt Jtd) verbefjern, das 2t viel” nicht mebr.  Nament
(i) et man jpavjam in Wnvendung dev fdarfen, aus
Landijchen Gewiivye, wie Piefier, Covtander, Jnqer wnd
oevgl,, wetl jolche der GSepundlheit nehr oder weniger
ichadlich .

5. Det Speifen, die fiir Kvanfe pafjend jind, it
jedes Mal angegeben, wie fie in diejem Jalle ubeveitet
erden miiyen.

4. Wenn nidyts Anberes bemertt ijt, jind die in
dent folgenden Kodyvegepten angeaebenen Mafze inmer ity

£ Pevjonen bevedhnet.  Hat man aljo fitr mebr oder

weniget als 4 Vevjonen e fodhen, jo mitfien die Maaie
entjpredyend gednoert werden.
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