





Denntlihe nnd anf Crfabeung

begrindete

-Qnmzifung,-

wie man alle Arvten verdorbener Sperfen
und Getranfe auf leidhte Art und obne
Nachtheil fitr dbie Gefundbeit wieder vollig
braudybar und wobhlfdymedend madyen fann,
mit befonbever Vertickfichtigung derjenigen
Nabhrungdmittel, weldye durd) Froft, Hise,
Teudytigleit oder Alter leicht verderben.

Gine nothwendige Sdrift fur hauss
halterifdhe Frauen

oon

H. la Grands.

—_

Wordblfaulen,
bei Grnft Friedridh Furf

1837




gy




Inhaldt,

Crprobte Mittel, verdorbene Speifen und

Getrante wieder braudbar 3u maden.

4 Seite.

Den Fafgefchmack bed Bicres zu verfreiben
Sahniges Bicr wieder gut gu macen ,

©aueres Bier trinfbar su madhen . .
©djales Bier wicder trinfbar su machen

Qrube Bicr flar ju machen . . . ., .
Oefrornes Bier ¢rinfbar ju macdpen . .
3abes, Elebriges Wier wieder gut zu maden
9. Gauer geworbene Bouillon efbar 3t machen
10. Erube gewordenen Branntwein zu fldven .
11. Branntwein, der mis Kupfertheilen vermijcbt
ift, gt reinigen NI g s e AR
12, Das Waffer ausd dem Branntweine u {dheidben
13, Didgewordened Brenndl zu reinigen « . .
14. Ranzige Butter zu verbeffern . . . . .
15, Dex Butter den Ritbengefdymact ju benehmen
16, Gefrorne Cier aufyuthauen . . . . . .
17, Berfalzenes Cffen wicber gut gu macdgen
* 18. Den Cffig von den Witrmern su befreten .
19, Berdorbenen Efjig wicher berzuftellen ,
20, Fifdyen den Mobder-Gefdmact g benebmen
21. Ctinfenbes Fleifdh wieder braudybar zu maden
22. Dumpfiges Getreide wicder Devguftellen .
23. Uite Havinge angufrifdhen . , . . .
24, Berdorbene Hefe wicver qut 3u machen .

1.

e

3.

2 ©dyal werdendem Biere neue Kraft 3u geben
-

8.

25, Berfdlemmtes Heu wieder brauchbar yu madien

26. Gceeimten Kartoffeln den fylechten Gejchmack
PEIRDIIR i Itk St el .
27. Gcfrorne Kartoffeln efbar gu maden ., |
28, Kafe von den Maden zu befreien . . .
29, RKafe von den Milben zu befreien . . .

0, Berborbene Kdfe wicder gut su machen .

»*

\

i
2

>
5

10
12

13
14

1 -

16
17
18
19
20
23
25
31

-

33
35

36

37
38
40




Seite.

31, Korn und andered Getrcidbe von den Koyn:
RUSBRETDS1t DefTeieN.v 50 o v rai e
32. Den Kornbranntiein vom ithien Gefdhmacte
B IRITRICH c=ra et v akn e el
93. Tinfen und Grbfen von Witvmern zu befreien
34. Dumpfiges und verdorbenes Mehl fo FU vers
befiern, baff man gefunbdes und {dymackhaftes
Brod daraud backen fann . . . .
35. Aus mulfterm Mehle qutes Brod 3t backen
36, Von feuchtem Mehle qutes Brod 3u backen
37. ©dlechtes Meh! zur verbeffern . . . . .
38, Mebl von den Milben zu befreien ., ., .
39, Geronnene Mildy wieder {dhmacthafe zut machen.
40. Berdorbenes getroctneted Dbt zu vetrbeffern
41. Gcfrorneg Obft u. Gemiife geniefbar &t machen
42. angiges Oel gu verbefiern . , , . . .
43. Den NReid von den Milben zu befrefen . .
44. Ben audgewadyfenem Rogaen guted Brod 3
CCLOMMERREISE, S8 oo -, S gaau. S i
45, Faules Waffer trinfbar 3u madhen ., . .
46, Salpeterhaltiges Waffer zu reinigen ., .
47. Barmes Waffer im Sommer leidht abzubithlen
48, Gauern Wein wicder fiff zu machen .,
49, Dem Weine den Fafgefhmack zu benehmen
0. Mittel, um gdhen Wein su verbeflern . .
ol, Jriben Wein zu ldutern . , ., . .
52, Schalen Wein g verbefiern . A -
53. Ctintenden Wein gu verbeffern - , , . .
H4, Die Cffiggdhrung des Weing 3u verbindern
Hd. i)c;n Weine den Schimmelgefdhmack zu be-
BOPMERE wo o . % g guiagr eniiloee
ob. Dem Wetne die verlorne fraft wicdergugeben
o7. Jungen Wein, der cinen Stich hat, wieber
berauftellen 7 PR e AR S -
08, Den Weinfabn gu vertveiben . . . ,
9. Perbe gewordenen Wein ju berbeffern

41

46
47

18
19
50

5] |
2

54
53

58
59
65

71

73

74

e,

75

76
77

78

. 80




Crptobte Mittel, verborbene
©peifen und Getranfe wicher
braudybar 3u madyen,

ol B - % i

1. Den Fafigefdymad des Bievesd ju
| verfretben.

a) @6 fommt bisweilen vor, daf das
- Bier einen Fafigefbmad annimmts  dann
fallt man e3 in ein reines Jaf und bangt
in bad Bier ein Judy, in weldyed man Sit:
wer, Musfatenblumen, Muskatennuf und
Gewitcznelfenr, von Allem gleich viel und
Ules Flein gefchnitten, gebunben bat.
b) Man nimmt ein Gerftenbrod, wel:

hed eben aus dem Badofen fommt, bridyt
} BVerbefferung der Speifen. 1

|
|
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€8 audeinanbder, , legt e8 noch beif mit dem
Brude auf bHas Cpundloch und 146t s auf
demfelben falt werden, Liederholt man Diefe
Dandlung an einem Lage dreimal, fo wird das
durdy der Fafgefhmad bem Biere benommen,

2 Kabniges Bier wieder gut 3u
| machen.

Sft Das Biey fabnig geworden, fo hangt
man Ciderneffeln in Oaffelbe und erfesit fie
oft durd) frijdhe, big bas Bier wieder Flat
geworden iff, Wil man bas Kabnigwerden
verbliten, fo brennt man in einer Pfanne
wet bid brei Hanve Salz, big e8 gliibend
geworden, fdyiittet ¢ bann in bag Bier,
founbet bag Fag su und ligt e acht Zage
tuben.

3. Gaueres Bier trinthat ju madyen,

a) Ctwas guter Dopfen und ein paar
Pfund Kreive werden in bag Faf geworfen
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und diefed zugefpundet. Nady wenigen Fa:
gen wirtb bas Wier feine Sdure verloren
haben. 4

b) Man Fodit, je nadbdem bdad Faf
grof ober flein ift, einige Hande voll big ei:
nige Mefsenn vom beften Hopfen mit Wafjer
ober Bier fo lange, bid alle Kraft ded Hoyps
feng ausgegogen iff.. Dann feibet und dvircht
man bas BVier gut aud dem Hopfen aus,
mifdyt gepulverte Wadyholberbeeren, Lorbeeren
und Saly dbavunter; laft die Mifdung ab:
Bublen, dann fo viel Biex aud dem Fafje
laufen, wie man von der MWifdhung binein-
fillen will, gieft letere nun binein, ribee
bag Gange gut um und verfpundet das Fap.
Hat ¢8 nun etlie Tage gelegen, fo iff das
Bier wieder gut. '

c) Auferordentlich fchnell Eann man durd
bas Oleum tartari per deliquium das DBier
perflifien, und diefed Mittel iff befonderd NReis
{enden 3u empfeblen, weldye dad oft faueve
Bier, bag man in den Wirthshdufern finbet,

> 1 .
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augenbliflich verbefjern wollen, Dad Oleum
tart, p. del. ift in jedber Apothelfe zn habens
bat man aber Feine Apothefe in der Nabe,
fo Fann man fidh aud) bdaffelbe fehr leicht
felbft Dbereiten.  Man giefe namlich auf 1
Pfund Potafdhe 1 Pfund  Wafjer  in eine
Slafche, fdhitttele fie alle balbe Srunde wwobhl
um und filtvive nach vier und Fwanziq Stun-
den, wenn fich die Salztheile aufgeldfi haben,
bie Fluffigleit, damit fie bell und Elar werbde.
Tl man mit bem Oleum tartari dasg Bier
verfufien, fo teopfelt man ein ‘wenig in dad
Glas und vihet e8 mit einem 28ffel unter
vas Biler. Die Babl der Jropfen laft ficdh
fiie jebed Glas nicht beftimmen, da e8 theils
auf die Grofe des Glafes bdabei anfommt,
thetld audh auf den Umftand, ob dag Bier
mebr ober weniger fauer ift.

~d) Mit dem Weinfteindl Fann man das-
felbe bewirfen. Man thut 2 Lotl Weinftein
in etne Jaffe und fest fie in den Keller, wo
man fie adyt Tage ftehen laft.  Duvch die
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FeuchtigBeit dev SKellevluft serflieft bad Wens
fleinfalz unb wird Weinfteindl, Bon biefem
idbitttet man cinige Tropfen in ein Glag faus
weg Bier, worauf fogleidy die Sauve fidy mit
bem TWeinfleindle verbindet und niedevfdhldagt.

4. Gd;ales Bier wieder frinfbav
;u madyen.

a) Man wenbet dad sub a) angegebene
Mittel, faueres Biev wicder gut 3u madyen,
an.  Auf ein Anfer Bier nimmt man dann
2 Ungen frifdhen Hopfen und 1 Pfund
Stiide jerfdilagene Sreide, - vouft beibed int
bad Faf und verfpunbdet ed. In drel bis vier

“Qagen ift dad Bier wieder: trintbar, |
' b) Man laffe bad Biex ducd) Hopfen,
per in ftarfer Witrze :gefod;t ift, loufen, fulle
dann el Mal fo ‘viel frifches Bier binu
“und Taffe beides mit einanber gabven.

Um a3 neue Schalwerden u verhuten,

fanr mon 2 Loth Bertrammwurgel und eing
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Hand voll Taufendgitldentraut Flein fdyneiden,
in einen Beutel binden und in das Saf bhdans
gen. Audy Fann man ein Sdddyen volr jer:
{hnittener Benedittenwursel in' vas mit Bier
gefullte Faf bangen, wodurdy dag Bier 3u-
gleidh einen weit angenehmern Sefdymad be-
fommt, Diefe Pllanze wird um Sobanniss
tag gef&mmelt, wetl fie dann in ihrer vdlis
gen Kraft ifft. Die Wursel bat einen nelfen-
abnlidhen Gefdhmad,

¢) Man fille aus dem dafie, in ywel:
dem das Bier fchal geworden ift, vier Maaf
Bier, Fodye baffelbe mit einem Pfunbde $Ho:
nig, lafje die Sliffigleit exfalten, nebme dann
ben Sdaum ab und giee fie wieder in bdaa
306, worauf man baffelbe 1wohl sufpunbdet.

d) Sebr oft liegt die Hrfaﬁ;c bes Schal-
werdens am Faffe.  Dann fullt man bdas
Bier in ein veines Sof, Podyt ¢in Dalbes

Plund Faringudter in einem Pfunde Wafjer, .




Y

fet einige LOffel Hefe hingu, ehe bas Wafjer
obllig erfaltet ift und fchirttet viefe Flirffigs
Reit, fobald fie in Gabrung gefommen ift, n ,
vas ®af mit Bier. Um aber ein Fah, in |
weldhem das Bier fdhal geworden i, pollig

su veinigen, verfahrt man auf folgende Wetfe:

Man gieft etwasd Lafjer binein und wirft

in diefed fo viel glithenbe - Kiefelfteine, daf

bad MWaffer davon gang bheif wird, wobei

man bas Faf baufig umfdywentt. Die Duns

fte, welche aud dem Syunbdlodye fteigen, fitbs

ven bie Unreinigfeit Des Faffed mig ficdy, wel=

de an dem Geruche erfannt werden  fanm.

Dabher wicberbolt man auch die angegebene-
Arheit fo lange, big die ausfiromenden Dina

fte Eeinen ibeln Gerud mebr haben. Dann

fpltlt man vag Faff nody einige Mal mit vei:

nem TWaffer aud und fann ubevzeugt fein,

paff €5 nun vollig geveinigt +ift und fo gut
wie ein neued Fab.
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2 Sdal werdbendem Diere neye
Kraft su geben.

a) Man verfabrt quf abnlidhe Art, woie
4. d) gezeigt worden i, Auf vier Maaf
{dal werdendes Bier nimmt man fechs Loth
Savinguder, Focht denfelben in afjer, fest
Hefe. hingu und fchitttet die Mifdhung, fo:
bald fie ju gdbhren begonnen bat, falt 3t
Dem Biere. |

b) Audy fann man mit jedem Maaf
Bier, fobald es sum Zvinfen abgefilit iff,

einen  mdfigen Sheeldffel vol tohlenfaurer
Soda vermifdhen,

6. Tritbes Bier flar 3u madhen.

a) Dasg Bier wird oft triibe, wenn es.
nidt geborig gegobren bat, Um diefem fipef
abjubelfen, bdangt man etwas Brombeerens
laub an einem Faden in pag Bier.

b) u cinem DBiertel Bier nimme man ;
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ein Nofel Mildy, vihet feined Stirfmeb!
darunter, fchiittet e8 in dag Wier, rihet die:
fe8 -qut um und verjpundet das Fap. Die
Mildy giebt dem Biere eine gute Farbe, bdas
Mehl einen guten Gefchmad. Bierzehn Tage
nady Anwendung diefes Mitteld ift bas Bier
yoieder guf. -

¢) Fein geriebene Kreide vermifdht man
mit durcdhgefiebter Linderbolzafdye und fchut:
tet diefes Gemenge in bas fritbe Bier.

@) Wenn Bier verfahren wird und dann
nidht et bis drei Tage rubig liegen bletben
fann, fondbern fogleich angezapft werden mug,
fo witd 3 leicht tritbe. I diefem Falle
vertreibt man bdie Sribheit fehr leicht durdh
folgenbes Mittel :  Eine Hand voll gebranns
te3 Salz 10ft man in etwad Waffer auf,
gieft 8 in bas Wier und [dft e8 dann eine
Nadyt rubig fteben.  Auch Fann folgendes
ittel angewendet werden, weldes ugleich
a8 Verbittungdmittel ded Zrubewerdens zu
empfehlen ift.  LWenn man Biev n etem
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Jaffe aus der MBraueret befommt, fo 3apft

~man einige Maaf davon ab, thut vier Loth

gerafpeltes Hirfdhhorn, eine Hand voll Hols
lunderblumen, cine geftofene Mustatnuf und
ein Loth Sitwerwurgel, bdie man 3u Pulver
geftofen, in ein leinenes Rdppdhen, bindet ea
mit einem Faben gut zu, Fodt Alles in dem

- abgegapften Bieve eine Jeit lang, gieft o8

bann beif in die Tonne, deckt das Spundlodh
leicht 3u, ldft dbas Bier gdbren - und behan:
Delt e8 endlidy nach Belieben, indbem man es
auf dem Fafje [at ober auf Flafchen firllt.,
Diefes Bier wird nie fauer ober tritbe, hat
vielmebr einen auferordentlih Ilieblidhen Ges
fdmad und balt fiy febe lange.

7. Gefrornes Bier trinfbar ju maden.

LWenn bas Bier durdy Froft gelitten bat,
fo wird e8 villig abfdhmecfend. Um e8 wie-
ver frinfbar ju macben, Fann man auf fol:
gende Wetfe verfabren: Man weefe eine
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Hand voll Hopfen in einen Cimer frifdye
MWiirze und Foche diefe nun eine halbe Stunte
lang, fo daf fie recht bitter with, Nadydem
darauf die Witrze wicber erfaltet iff, nimmt
man eben fo viel -von dem gefrornen Biere,
wie man Wirze hat (man Fann audy voel
Theile gefrorned Bier und einen Theil L3urze
nehmen), vermifcht beided mit einander und
fiillt ¢8 auf. ©8 entfieht eine neue Gabrung
und wenn diefe beendbigt iff, fyundet oder
pfeopft man dad Bier gut u, und lafit e3
cinen Monat rubig fiehen. Jn feltenen Falz
len ift dag Bier nach Berlauf diefer Seit nodh
nicdht wieder gut, und follte ein foldher Fall
einfreten, fo thut man ein Pfund guten, ge:
trodneten Hopfen nebft einer DHalben Mete
gerdfteten Waizen in bas Faf und verfpun:
bet 8. MNad vier Wodhen wird dbasd Bier
gut fein.
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S. 3abes, Flebriges Bier wieder qut
ju madyen.

a) Man Fodyt eine Hand voll Hopfen
in einem Maaf Witrze, feibt und drict 8
aus und gieft die Mifchung in das S 0B.

b) Gin wenig pulverifivten Alaun und
etne Hand voll Bohnenmeh! wirft man burdhy
das Spundlod. _

¢) Man wirft eine Hand voll gerdfietes |
Salj in bad Faf. g

9. Gauer gewordene Bouillon efbar |
3u madyen. |

a) Die BVouillon wird auf dag Feuer
gefet und wenn fie fodyt gliihende HolzEol-

. len bineingeworfen. |
- b) It die Bouillon fehr fauer gewoy:
ben, fo wenbet man die Potafche an. Man
[0t namlidy ein Loth Potafhe in einem Glafe
Waffer auf. Diefe Quantitdt wird gewohn:
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fidd auf dbrei Maad Bouillon gevedhnet. Da
¢6 inbefi immer auf den mindern ober hohern
Grad von Saure anfommt, welchen die Fleifchs
brithe angenommen hat, {0 fchirttet man von dev
Dotafdhenaufldfung, die man aber Fuvor durdd
edfdhpapier filteist Hat, “nur nady und nady
hinzu, rubrt bie Sleifchbrithe dabel beftandig
um wund Foftet fie oft, um: mit dem Sufjdyits
ten fogleich aufhoven. 3u fonnen, wenn Ddie
Sdure verjdwunden ift. Diejes Tittel Hilft
iebed Tal, fdhavdet dabet ber Gefunbbeit nidyt
L Perdivht audh die Wouillon nidt, fondern
giebt ihr im Gegentheile einen nod Fraftigern
Gefymad.

10. Jritbe gewordenen Branntwein
su Elaren.

Su vier Lothen yoeifen Kanbis, einem
2offel voll Cremor tartar und jwei Lothen
arimner Pomerangen gicht man swet Maap
¢ined folchen Rornbranntweing, . der  fritbe
over fonft unfdymadhaft geworden ift. Das
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Gefdf wird dbann mit einer Blafe verbunden,
in welde man einen feinen Stidy mit einer
Nadel madht,.  Man ftellt den Branntwein
an einen warmen Orf ober in bie Sonne
unb flhuttelt ihn einige Mal um. St ver
Branntwein gany Flay geworden, fo wird er
abgegoffen.  Der alfo geflarte Branntwein
bat audh bie Cigenfdyaft, dag er bie Bruft
nidt angeeift und betlfam fiir ben Magen ift.

11, Branntwein, dermit Kupferthei- |
len vermifdyt ift, au tetnigen. -

Wenn man fich Tupferner Heber oder |
Habne bedient und dabei nidt die grifte |
ReinlichEeit anwenbet, o find Bergiftungen
letcht moglidh, ba das Kupferoryd, der Griin: f
foan, eind ber beftiglten Gifte iff. Um -
erfabren, ob der Branntwein mit Kupferthei:
len vergiftet fei, giefe man Salmiak:Geift in
denfelben.  Wird der Branntwein dbanady
blau, fo enthdlt er Kupfertheile, Um das
Sift nun von dem Branniwein g1 fdeiden,
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-~ werfe man geldfdhten Kalf in benfelben. Dasd
Kupfer verbindet fih mut dem Kalf, fdlagt
it ibm ju Boben und man fann davauf
~ den wieber Flar gewordenen Branntwein ab:

flaven.

19, Das Waffer ausd dem Brannts '
weine 3u {deiden |

€s tommen Berfdl{dungen ded Brannts
weind mit Waffer vor. Wil man das Paf-
fer von bem Branntweine yieder frennen, fo
braudyt man nur einige Tropfen Weinfteindl

in denfelben zu giefen.

13, Didgewordened Brenndl ju
geinigen.
a) Man giefe dad Brenndl duvdy ge:
ftofene Koblen, worauf b Plar abflieft und

bie diden Theile guviicbleiben.
b) Man vermifcht das S mit Wafjer,

in weldyes efwas DMehl gevisbet ift, und. lajt




|

16

¢5 auf emem gelinden Feuer fo lange fiehen,
bis alled Waffer verdunftet iff.  Die Hitse
darf aber 80 Grad Reaumur nidht dberftei:
gen, damit Feine Crplofionen entftehen. Bei
viefer Handlung verbinden fich bdie bicken
Iheile des DB mit dem Meble und fallen
it Boben, wotauf man dasg’ ﬂare Dl nbm
abfdhutten fann. |

2MWer aber %ubrmerf bat, ber banbdelt
baushalterifdher, wenn er mit*vem dicgervor:
benen Dle Feine Reinigungdverfuche anftellt, |
fondern e8, mit Theer vermijcht, jue %a* |
genfdymiere vermwenbdet.

14. Ranzige Butter gu verbeffern,

- a) Man Iaﬁt die ranjig gewordehe But:
ter tn einer moglihft qrofien Menge Wafjer
auf dem Feuer zergeben, gt fie auch noch
einige Jeit auf dem Feuer ffeben, bi3 ein
&heil bded Waffers durdh die Warme vers |
dampft ift, worauf man fie an einen Fiplen |

v
: |
- b



A7

Ort fest,und ecfalten laft,  Dann arbeitet
man fie ,mit einem blzenen. LOffel durch,
um -alfe ,&ud}ug&;t von ihr abjufonbdern,
falst fie und bringt -fig in beliebige Formen.

b) Die vanzig gewordene Butter wird
~mit vdllig frijdem Waffer thdtig audgerwas
fcher cund! bleibts tn° veinem: frifdhen Wafjer
etwa fedys Stunden .an einem. Fithlen Oute
ﬂel)en. & .’Qqnn F;mn man die %utter bon
meuem apsmgfd;ea, unb mtebcr recbﬁ Stuns
ben }#n Kaltem M ev ﬁebm Iaﬁm, aud
herf)aupg‘mgfea %Betfal)rm emtge Mal wie:
berholen, Suleft buttert man die alte But:

fee. mit frifchem Rabme butcb unb falzt fie
gcbmlg. o o

15. Der Butter dven Ritben:Ge:
fhmad 3u benehmen.

Der  widrige Gefdhmac?, weldhen bie
Butter dann annimmt, yoenn die Kithe mit
su vieclen ‘Nitben gefuttert werden, laft fid
burdy etwas Salpeter-Auflofung entfernen,

Berbefferung der Speifen. 9
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Man 16"t ndmlidy " etwas Salpetes’ i 'vei-
nem ﬁrunnembaﬁ'tt auf wnd thut in '1ebB

Maaf Mildh, o toie fie frifdh bon “Der Kb
fommt, efwa emen Sbce[éﬂ‘ei Gbﬂ wnff bér

?qu[brung B e

b Lo RE B CAEAVE B P

16. @efrotnt Gier aufguthaouen,

Sind ‘bte Cier nidyt 3er}‘t‘uren, cLI}’&[u‘u fie
alfo_ temen 3u Darten Froft bétommen,  fo r
Tegt man_fie in faltes QIBaﬂ‘ft”m{b (apt 1" e}
in Diefem Iangfam auftbaueﬂ,_ bmg bas |
Aufthauen gebortg langfam vor i, " fb la‘l': |
fen fidy die Gier nody mebhrere Woden I)at
ten. Sind fie aber aerfroten, fo tbaut man
fie gwar ebenfalls in Taffer wicder auf,
~muf fie aber baldb verbraudhen, wenn man |
nidyt will, daf fie faul werden. |

17. Berfalzenesd Effen wieder qut ,:
34 madyen. :

Colite ber Fall botfommeﬁ, baf irgend
cine mebr fliffige, al8 fefte Speife, befon:
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bers Suppe, verfalyen wdre, fo verfe man
nuy einen reinen Babefchwamm - hinein, - wels
der Dad Salz bald -an {idy ziehen wird; So:
bald man durd) Koften erfabren hat; dap dasd
uberflifiige Saly entfernt ift, nimmt man
ben Sdywamm wieder aus dem Efjen,

18, Den Effig von den Whrmetn b
| befreien. ok

| 3n jeber Art Cifig, vorzuglid aber im
Nofenefjige -erzeugen fich febr Fleine, mit bem
blofien: Auge - nicht 3u. exfennende Wurmer,
welcdhe einen aaldbhnlichen: Korper: haben, bda-
ber man fie audy Gfjigaldyen nennt. Befon-
bers im Sommer erzeugt {ich dad Effigdls
dhen febr {chnell, Yoenn i’uft 3u den %iafcben
fann, Sm Wefentlichen fommt e8 mit eis
nem anbern ztemlich befannten Infufionsthiers
dhen, dem Kleifterdlchen, fiberein, doch -ift fein
Sdywany langer, feiner jugefpist und amAn-
fange mit einer Fleinen bervorftehenden Spife
Q %
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‘verfeben, weldye suriidgesogen werben fann.
Cine. grofe Menge Alden balt fidh in
einem ropfen auf; fie flerben, fobald ~ der
Effig eintrocnet, leben aber fogleich wieder
‘auf, wenn man fie wieder mit etwas Gfjig
anfeuchtet. Jeder Menfdy hat fchon Millio:
nen derfelben vevfdhlucft, wer ‘aber fo jart
fein_follte, Daf. er fich vor ihnen efelte, ber

fann fie todten, m:nn er 3u jedem moﬁet . |

Cfiig einen balben Gran Sheriaf  mifdbt.
Manche behaupten, cin foldher mit Iberiak
vermijdhter Cffig fei gugleich ein Mittel  ge:
gen anflecfende Krankheiten unb ‘verbefjere
den @rﬁg ungemem. i |

¥ ¥ S
58 =T ¥ Fa ™

' 19 ﬂ}erborbenen @Tﬁg mebet
| | I)erauﬁelten

a) ﬂRan nehme folgendes %ermtfnt 1
Pfund ‘' Sauevteig,” 1 Pfund Weinbhefe, 2
Pfund Juder, 2 Loth Anisfamen, 2 Loth
weifer: Pfeffes; 2 Loth fdhwargen Deffer, 1
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Goth pulberificte Cngianwurzel und 1 oth gefto-
Gene Bertramwoursel, Alles wird vermifdht und
w einem leige gemacht, Den man einige
Zage in der MWdarme fichen ldft und Ddann
wie Brod im Badofen badt. Ungefabhr ein
Roth, audy wobl zwei Loth bdiefed Teiges
thut man auf ein Maag Cffig. Man laft
ihn damit, wie gewdhnlich, gabren und wkd
finben, daf exr feby berbeﬁett und vecht fcharf
geworden iff.

b) $Wenn man den verdorbenen Eifig bef>
feen will, muf man ein doppelted Jiel in das
Auge faffen, man muf das Meiterumfichgreia
fen der Fdulnif verhindern und bdie bereits
untergegangene oder verlovene Sdure wieder
perfellen. Gin ficheres Mittel fite beides- iff
ber Spiritus nitri; von dem man fo viel un
tee den Effig trdufelt, bid man fmbgt, baf

er wieder Dergeftellt ift.
¢) MWenn man glithendesd Eifen w den

Gfiig Ofcht, fo wird die Faulnif ebenfalls
gehemmt.  Durdh) ofteres Abjichen auf an:




|
|
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oere und veine Gefdfe, fo wie durch feftes
Berftopfeln und Aufberabren in der Kalte,
wird dann das neue BVerderben verbutet.

o d) frifdh gegliibtes Koblenpulver, reldhes
man mit dem Cffige umfdhiittelt, ift ebenfall3
ein vortreffliched und leicht anwendbares Mit:
tel, um den verdorbenen Gffig 30t verbeffern
und wieder braudybar ju macdgen. Bon dem |
verdorbenen Effig I4ft man ndmlidy etwa
bie Hdlfte vom Faffe ab und {chirttet |
bem im Faffe suriifgeblichenen fo viele frifdye
und grob zerfofene Holzfohle (von Linden:
oder Buchenholy ift die Koble .am beften),
baf auf jedes Maaf Cffig etwa ein Loth
Koble fommt.  Das Saf wird dann wobl

gugeftopfelt und eine Wiertelffunde lang derb

umgefdirttelt. Dann wird dHer €ilig abge:

3apft, durd) didte Leinewand gefeibet und f
auf ein reines, frifch eingebrannted Faf gefirllt. f
Der Effig aber, welder suerft aus dbem Fafje |
gefullt wurbe, wird mit frifchem Kobhlenpul: f
ver vermifdht, mitbcr in bas Faf geftllt, eben
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fo behandelt » voie 'dex vorige und dann ju
viefera gegofien. Diefelbe portreffliche Wir:
fung, oie beim Cffige, [eiftet bad Koblen:
sulvee: ebenfalld  beim IMeine und Brannts

etne.

20. Fifdhyen den Moder:Gefdmad
su benehmen.

Diejenigen Fifdbe, yoelde in einem Mos
brigen ﬁ&ﬁg; .g'iljebt haben, befigen gew 61)‘_:1_:3
[idy etnen mbﬂrig'éfﬁ Gefdymad. Kaft bei allen
ifdhen aud fiehenben Reichen uno Seen
fann man annchmen, bafi fie einen Moder:
Gefdymad Haben, €3 gieb’t 1ibrigens vicle
Mittel, durdh welde man Ddiefen Gefhmadt
theild vevbeffern, theild gany entfernen fann.
.~ a) Man fese die Fifde. einige. Tage
lang, bevor fie gefdlachtet werben, in einen
Bebdlter, duvch . welden veined Fluf:. oder

Quellwaffer firomt. _
b) Man thue veines Brunnenwafjer n
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ein Gefdf, Ibfe eine ziemlide Dortion Salz
i demfelben auf und wibre den nodh) deben:
ven Fifch tiichtig in diefem Salzywaffer heyum.
Man  wiederholt diefes Berfabren drei:  bis
biermal, wobei man flets frifches Waffer
nimmt, bi daffelbe nicht meby [chleimig woird.

Dann wird Der 3ff¢'r~ﬂefgfﬁ¢t¢t-~ und jube-
veitet. '

P T C——— T T
E -
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c) Wabrend die Fijde gefotten werden,
Wirft man einigemal gliibenbe Koblen in das
BWaffer, ober man 1§jdht, wihrend ber Fifch
iit_ boﬂgm'_'@'afieben ri’ﬂ‘, _eiﬁiﬁemql' 'e%'ﬁeﬁ Jeuers
brand..in dem Keffel. ﬁ)fefeﬁ"‘._!)_?:itte[ ift bem
vorigen barum | efonbers vorsuzichen, weil ¢3
VoS gy g posie

d) Den Fiden Witd, wenn fie in einem
Stitde und nidht jerfdnitten gefotten erden,
bag Raudje aus dvem Baden gelof’t und da:
i ein 'St fdhroarses Brod in bas Maul
geftedt. Wenn fie dann im Sieden find,
fann man audy nody das %l&fcben eines
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Seuerbranded oder glithender Koblen im Ref

fel anwenden.
- Durdh die orei lehten Mittel yoird Der

mobrige und faule Gefchmad allerdingd vers
fchwinben, allein die ungefunde Cigenfdaft
ped Fleijdhes, weldhe daffelbe in Folge ded
fauligen Zeidywaffers und ber {chlechten Nabs
yung -angenommen hat, Fann deghalb den e
fhen micyt gany genommen werden.  Toer
¢ alfo haben faun, Ddem ift 8 angurathen,
bas erfte Mittel anzuvoenden, weldes, befons
berd yoenn man eine ober mebreve TWochen
batauf verwenbet, die Fifdhe in jedev Hinficht
umwanbdeln mup.

21, Stinfenbdes leifcy wieber
U brandybar 3u madpen.

G3 ift befannt, daf alle thierifchen Kor:
per in der TWdrme fehe leicht in Faulmp
{ibergehenn und Fwar. giel leidhter, ald ©Sub:
ftanzen ausd dem Pilangenveiche, bet benen
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iberdied ber Werluft nicht o empfindlidy iff,
04 fie mit geringerm Softenaufiande wicher f
angefdafft werden Ennen. Sft ver Grap
der Faulnip noch nidt 8toB, « fonden geving, f
fo Fann man ben mitffenden Gefdymact durch
traftige und  frard tiechende Gewiirze eins

- wideln, wie'ed beim 2Wildpret gefchieht, das |
Mander mit Willen aft mitffig werben
Tagt, barn gefdhmacooll subereitet und das !
haut gout nennt, Dody ift die Sadye Pei- ;
- MeSwegs empfehlungswiirdig, denn wenn aucdy |
ber Seftant durdy Seriiche ubertindyt ird, ;
|

. - .
P —
_ T — T T

-

fo bleibt doch bie Saulnif. jurlid® und dep
Genug folchen dleifches Fann .y bochft fchdb-
lidh fiir bie Gefundbeit fein. Gin borsligs
lihes Mittel, -,b,ie_ﬁéulniﬁ.auq;ugieben, ift ba-

i

gegen die HolEoble, weldye fdhon mebrmals
in diefem Sdyriftdyen empfoblen ift und fibey-
baupt ten Ruhm berdient, daf fie das. befte
antifeptifche Mittel tff, weldyes man Fennt. Die |
Anwendung der HolFople § Jt indeff nach dem §5-
bern obermindern Grape ber Faulnif verfhicden.
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a) St vas Fleifd be warmer  TWitte:
rung, befonbers bei Gewittern, nu leicht ver:
dorben, hat aber davon bereits einen ftinfen:
ben Gerudy befommen, der eine LWirfung
bes Gafes ift, weldyed fidy im Anfange dev
faulen Gdbrung entwidelt, {o pergeht diefer
Gerudy nebft dbem damit verbundenen fauli:
gen Gefdmad felbft durd) dasd Kochen nidht.
Berfdhwinven muf aber Gevuch und Se:
fhmad, wenn man jene Safe burdy Holy
Fohle Heraudzieht.  Man verfabhrt dabet fol:
gendbermafen: Man legt das Eleifch, wovon
man eine Suppe machen will, in einen Sopf
voll Wafjer, laft es foden, fdhaumt 8 ab,
yoirft i!l:ine glithende Koble, die nicht perfalt
und auch nicdht raucht, in den Topf und (aft
fie ywet Minuten darin liegen.  Diefe Kobte
perfdhuct allen Gerudy bes Fleifches und
ber Brithe. Sollte eine Koble nidyt Dhins
veichend fein, fo wirft man nod eine  yweite,
pine Dritte 2. bintin, bis ter Gerudhy und
Gefdymad der Fauif vollig perfchrounden
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. Wil man ein St
bereits in Berderbnif uberg
muf man es erft auffochen,
gebenen Weife behanbdeln, o3 nadhy zwei M-

%[Eifcbr weldyes
ebt, braten, fo

verfabre man nach Dder

latds de Camoufin, welde 3war etwags
umftandlich ift, bei pey man aber audy feinen

Swed nie verfeblen wird. Man zerftoge Holz=
Foblen 1in Otiicfe, welche ungefabr fo grof
find wie Serftenforner unp fiebe fie durch,
Kann man e3 baben, fo fiebe man fie erft

n einem engern Giebe, damit ber ju feine

Otaub durdyfalle, dann in einem weitern, fo |
Daf die Koblenftiicre bor Dder angegebenen '
Broge durdyfallen, die grofiern aber guchid= -~
bletben, Gq beFommt man [ammtliche Kop-

und . gebovigen
ie Koblen von

~Anmweifung Reols

Groge.  Dann reinige man b




99

sem anflebenden Staube und der Afdhe nodh
padurch, daf man fie mit Waffer wafdt.
Man gieft dabei fo oft frifdyes TWaffer dat:
auf, big daffelbe vein und Flav bleibt, Dars
auf yoerden die Koblen an einem luftigen
Orte ausqebreitet und getrodnet.  Svbald
bie Koblen troden find, Eonuen fie jum Se:
braudhe angevandt werden, ~ Man' fegge nun
sunddyft  einen Keffel voll Waffer auf vas
Keuer, bringe daffelbe in dad Kochen und
taudhe nun dad verdorbene Fleifd mehrmals
binein, " fhneide bie gu faulen Stellen ab,
und wafde nun dad Fleifdy nody in. faltem
MWaffer, um ¢ vom Scimmel und pon: den
fRBirmern ju reinigen, welde das Fodjende
Wafjer nody nidyt abgenommen hat. Sobald
bad Fleifdy vollends von allem Schmube ges
veinigt worden ift, breite'man eifv veines und
feines leinenes Quch ‘aus, bebecte e8 mit ei:
ner  pwei Finger diden Koblenfchicht, lege
bag Fleifdh davauf, beftreue diefes wieber mit
einer Kohlenichicht und fchlage vas Tudy forgs
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fam um bas Fleifh, fo daf diefed rund bers
um-von. den Koblen umgeben ift.  Man nebs
me dabet lieber etwas mebhr, al8 mentget
Kobhlen, und umbinde das Ludy mit einem
Bindfaden, fo daf fich die Koblen nicht vers
fhieben, fondbern das Sleifch vund berum ums
geben.  Jft dad Fleifdy auf folche Art Juges
ridtet, fo lege man e8 in einen Keffel auf
eine Unterlage von Koblen, . und bhat man
mehreve befonders eingewidelte Stiicfen Sleifdh,
{0 fiveue man ftets Kohlen zwifchen Diefelben.
Audy bie Wande des Keffels beveckt man mi
Koblen,  damit das Fleifch fie nicht -berlihre,
Dann gieft man fo viel Wafjer darauf, daf
¢5 etwa bandhodh bdariiber ftebt, [dBt das
Sleifdy gwei Stunden bdarin foden, nimmt
8 bann beraus, reinigt e3 von den Koblen
und fpult e8 fo lange mit frijdhem Waffer
ab, bis biefed gany flar bleibt. Dag Fleifch
bat nun Gite, Farbe und Feftigleit fo wies
dev angenommen, ald ob ¢8 nody frifch wdre,

|
l
|
|
:
l
¢
F
F

el o i e -
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and giebt audy eine’ eben fo {chone Boullon,
wie frifth gefdhlachteted Fletfdy. IR
¢) Abnlich, aber veniger umftdndlidy ift
folgenbes Berfahrens: Man fchyneidet - Das
Kleifdy an mehreren Stellen mib einem Mefjer
¢in, reibted mit geftofener HolzEoble gut
ein und Fodht ed einmal auf. aPiernad wud
fich ‘aller ilbelgerudy vevloven haben und dasd
leifdy Tann s gubeveitet und,. . ohne Etel
a1 ervegen, genoffenwerdent 3 ol it

99, " Dumpfiges Getreide wicber
. be;agftel[en. |

 SRerin- bad Getreide dbumyfig oder mul;
fteig-iff, fo-mup natiirlidy dag daraus beveis
tete. Mehl eben - fo fhlecht fein, . LB man
aber quted Webl g'eminnm, fo . muf. man ¢8
fidy suvor angelegen fein lafjen, dad Getreide
wicber bherzuftellen. Diefed. gejchieht auf folz
gende, fehr leichte eifes ;

Gine bdopyelt fo grofe Menge TWafjer,




8 Getreide pin-
eingefdhiittet,  Man [aBt das Setreive  fp
lange in bem Wafjer,  bis: biefes -villig  ers
faltet ift, dann nimmt man es beraus, trod:
net: e8 an der Sonne ober auf bem  Ofen
und lagt s mablen. Man wird dann finben,
0af das Mehl-fo gut ift, al8 ob bas Getreive
nie dumypfig gewefen-wdre, oo o0

2. Alte Haringe: angufrifden.

Wenn die Hdvinge alt und voriiglich
wenn fie nidht gut von dey ©ole: bedectt ge-
voefen “find, bebommnen fie. einen’ feblechten
Sefdmad und werden febe trodfen. ~ Das
Sleifdy wird voth und faferig, und will man
bie Haut abziehen, o reift man jugleich tief
n das Fleifdh ein. Um foldhe Haringe wwie-
Der 3u verbeffern und fo Derguftellen, daf fie
vdllig wie frifde nicht nur ausfehen; fondern
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audy fhmedien,  legt man fie in frifde Kub:
mildy, in dbev man fie vier und wanzig Stuns
ben liegen laft. LWabrend diefer Seit werden
fie vollig frifdh unb.milbc. |

24 ?Berborbene Hefe mteber gut 31
ma@em

QB!H man exforfchen; ob bie .befe noda qut
ift ober verborben, ' fo barf man nur das
Gefag, in veldyem fidh: biefelbe befindet, in
warmes Waffer halten. LWenn nun die Hefe,
nadydem. fie durcdhgewarmt iff, auf dem Bos
Den: bleibt, fo taugt: fie nidyts meby, fteigt fie
aber in die Hobe, fo ift fie nody braudybar.

- Man fann Hbrigensd: die verdorbene Hefe
pollig - wieder berftellen. -~ Wil man  diefes
thun, fo-mifdt man etwas Mebhl;, Sals, Su:
dfer, Bier und Branntwein unter. bdiefelbe,
und fie wird “dadurch alle Cigenjdhaften der
auten Hefe wieder erlangen: Mifdht man bie

angegebenen Subftangen mit dem Bobdenfake
Berbeflerung der Speifen. 3
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Ded englifchen oder anbever dider MBiere,  fo
erhalt man-ebenfall voryiigliche Hefe, e
v Gonft fann man audy fehe leidht gute
Hefe madyen, enn man eing der’ beiden fol=
genden Mittel anwendet: Swei Pfund ges
focbfer und _gerdritciter Kartoffeln  vermijdt
man mit 3wei 'Gﬁlﬁﬂ'etn voll guter Bierhefe,
adt Loth Suder und einem Maafe Waifer.
Diefec Mafje :1aft: man an: einem i Warmen
Orte vierund 3wanzig Stunben lang gabren,
Man “befommt dadbuvdy beinohe ywei Maaf
fdyonev-Hefe,  bié man ju jevem Badwerfe
und aud) um Bierbraven  anwenben Fanm.
Dder: . Jn - einen leinehen: Beutel. thut' man
adyt Haade voll Hopfen bangt' ibn in einen
Topf und - fibergiefit ibn wmit Waffer. . Man
ftelit ' bhievauf dex Lopf auf dasg Feuer 1nd
laft ben Hopfert recht gut ausfochen. 'Die
etne Hdlfte viefes Hopfenwaffers dermifdst
man 'fmﬂﬂmni"'.%acﬂmge mit einem’ St
ﬁnuermg, 3 ' Sdhaum gefdlageneny Giveiff;
einem ‘Stir 3ud'er whd fo me! veinem QB,ats
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senmeble, bafs ein ordentlicher %robtetg ent:
fteht, ben man  tidtig burd;einanber Prietet
b dann 3ubecft bamit er gebdrig aufgebe.
Diefer Sauerteig bringt ben Teig zum feinz
ften weifen Badwerk in Gahrung, und vas
barausd ‘gebacfene Brod hat durchausd Feinen
fauern *Gefdymadt, weil wabrénd der Gab:
qung die Sauerteigsfdie ficdh zerfelt und yue
- Entftehung neuer Sduren nidyt beitvagt. Wil
man beftdnbdig’ viefe Fuftliche Hefe haben, fo
[dft 'man bet jevem Bacden ein Stird davon
fibrig und permebrt Ddiefed nidht nur “durdy
bie anbere Hdlfte vé8 Hopfentwaflers,  fon:
bern audy noch durdy Giweif, Waizenmehl
I und Suder, Enetet Aled jufammen, [aft ed
im Badtroge, den man udedf, ' aufgehen,
umd verfelst e nachher mit %maenmeb!

25. !Betfd)!emmtcﬁ Heu mebet
braudybar 3u madyen. -

Die gange Kunft befteht nur darin, b‘aﬁ
man dad Heu auf Schafhitden in fliefen-
bem Waffer vodfdht und dann wieber trodnet.

3*
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26 @efetmten Rartoffeln ben fhledy)
. ten Gefdymad ju nebmen |

. @te Keime: werden von den Si‘artﬂffem.
abgebrodyen, ober nian [(Gft auch die Kar:

toffeln nue auf dem Boden ditnn audgebrei:

tet frodnen, bis bie Keime abfallen, und legt!
Dann die Kartoffeln 12-—18 Stunden in fal:

tes Waffer. Jn diefem quellen: fie auf, er:
Dalten ein fdhones Anfehen und werben, wenn
man_ fie fodyt, {ebr wobl{dhmedend, befonders |
wenn man bem Kodhwaffer etwas Kodyfal;
sufebt, oder wenn man fie unter beiger
_2Cftbe badt,

22. thrprne Jtartoffe[n efbar 3u :
macdyen.

Gm'o bie Karfoffeln nur ein wenig gt |
-froren, fo wenbdet man fie um unbd ftreuef
trodene Kleie wifdien diefelben. Noch befjer *
wirt bdie: Keie, und jwar fo gut, daf felbfi !
ftaré. erfrome .ﬁmcﬁeln wieder ergeftellf
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oetben, weniv: man etwas odllig trodenen,
gelbfdhten Kalk mit ibr vermifeht. e

28. Qe'n,R&:f_e oon ben Maben &g;
Dbefreien. e

SBefjer ift 3 wobl, Den Kéfe gegen die
Maden 3u fidhern, wasd man badburd erreicht,
baf mar efwad Birkenfaft untev bie Kdfes
mafle mifcht, ober Mildy, Kafemafle und
' Qifer gegen -die. Fliegen fit, — find aber
inmal SRaden an; ben, Kafe, gebommen <, 1
fannman - fie. durdh - folgende SMittel, wiedex
pertreiben und fobfens . - % i s

a) Man lege Arumbraut auf die Kafe.,

~ b) Man- ftreue geftopenen Preffer. 3wia
fden die Kafe. o} hgiER s 5%
o) Man. lege Johannistraut auf die Kafe

ser fiveue 8 peridonitten. pwifdyen Diefelben.

Dad Sohannisfraut ift aud) untev bem JNa:
- men eufelsfludt, Sageteufél— obey. unjers
Heeegottes JRunberfraut befannt,  viedt ges
dicben nady Weibraudy, Hat in Dew. fleinem,




38

Iﬁﬂ‘sﬁﬁbﬂt Blattern Qﬁcbc;" oie mt}bﬂﬂi(ﬁl‘,

treibt braunrothe, ellenlange, mit vielen Ne:

bendften berfehene Otengel, trdgt gelbe, fiinf: |

bidttrige Biumen, und ‘wicyt auf Rainen,
an Wiefenrdndern, Hecken, Geftrauchen und
unangebauten Stelfen, '~ - - - ,

"“l:-p-' -".T.‘I-:}l T+ o

SR it NG Boadhid pe p
.29, Sdfe yon den Milben 3u be:

7 e’ Mitben, o' derien man Bereits o |
l}ﬁntg&t-@qﬂtmgen-%erfm; find nieift fo Fleine |

Stifeften, ' vaf ‘ot hre” wabre Geffalt erf
burdy ein Bergrdferungdglas 3 Terfeninen

n;i‘ma-g.ﬁ"_'@:ié‘ Haben adyt Fiife, eirten Fleinen |
und’ gevaden Saugeiffel und dabei Frégfpi |
gen.  Biele leben als Schmaroper auf ‘den |

Korperrt ‘anderer Fhiiere und felbft “atrf Sn-
feften, 3. ‘8B bie Feinen gelblichen Milben,
bie auf Kdfern, Befonders dem ferves oder
SMiftedfer; biswéilen fogar quf Fliegen ange:
froffen Werden;  vie Kubmilbe, weldye unter
bem' RNathen Holzbod in vielen Gegenden

= - -'--F-;.l'—"-:l.: -.-_A——-.F_-q-#"l‘—d _"'-'l

b
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bePartnt ift, in Wydldern lebt und fich an alle
Thiere und Menfdyen fepst; die Krasmilbe,
vie im Audfchlage der Frdnigen Menfchen lebt
unb hier a8 obnedief fdyon unausftehliche
Suden vermebrt,  Am  gemeinften ift die
Kafemilbe, audy Meble: oder- Miete genannt,
vie graulidy ausfieht und  roftfarbene Kiifie
uitd “Hufte hat,  Die: dem Anfdyeine nach
anben Eleinen Kdrndyen, - weldye - man auf
dem - trocfren  Kdfe findet, - find bie IMilben.
Mandhe siehen foldhen Kafe, um feines eigens
thtumlichen Gefdymads willen, - vor, ~aber
cinesthei(s ift der Gefdymad gar, nidyt fchon,
anberntheild ift audy dasd Kneternt der ywifcdhen
bent Sdbnen sexdriciten Milben ¢flig, und
wee die widrige  Geftalt  Diefer Tbiere ein
SMal durdy ein Wergroferungéglasd gefehen
bat, wird foldyen Kafe gewifi nie yoieber ef:
fen. Da fidy diefe Milben nue auf trocfes
nem Kdfe finden, fo iff die Art ihrer Wertils

gung leicht. |
“a) Man taudje den Kafe, bevor man
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ibn einlegt, in WBier, Branntwein oder Wein,
und fdidyte ihn dann feudyt in Tdpfe. -

b) Man fodye’ Hederling in Wafler und
fdutte bie Kdfe mit dem naffen: Hederlinge
in die Topfe. A T 1D

¢) Man  zerfdneide DBrennnefjeln und
fhichte die Sﬁfebamitrmﬁglitﬁﬁ-feﬂ ein.. Diefe
bret Mittel dienen gugleicy dazu, basd fchnels
leve Cntbrennien bes. Kdfe 3u befordern und
thm einen weit angenehmern Sefdymad  3u
geben. h |

d) Man fireve frar? viedhenbe Korper uns
ter bie eingelegten Kdfe, 3 B. Anis, Fendhel,
Pleffer, Papierftveifen, die in Salmiakgeift ges
taudht find. 2. |

Bergl, die Artifel: Neig und Mebl.

30. Werdorbenen Kafe wiedey
gut 3u madyen,

liber gereinigtes Weinfleinfaly wird fo |
lange guter Wein gegofjen, bid bdie Mifdyung § |
aufbort u braufen, Dierauf werben leinene
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Shder damit, angefeudytet und um bdie Kafe
gelegt, bie man mit den Umjdhldgen im Kels
e, qufbewabet. . Tady: viet. unb AN
Gtunben-beaest man Ddie Siidber - abermals
und wenbdet die Kafe um, Diefes BVerfabhren
fariv man ¢inen SMonat. lang taglich woieder=
polen. = Die Kdfe befommen badburd) - einen
beffern Gefcymad und gewinnen aud bebeus
1 tend an' Gite, wenn, fie gleidy vorber trocfen
ind  perdorben: waren.  Borpirglich i biefes
Mittel aber n Hinfidt auf den Limbuger
Kafe su empfeblen. T

31, Korn und anderes Getreide von
ben Sornwirmern ju befreien.

9Nit dem Namen Kormourm bezeichnet man
ayoet gany verfcyiedene Thiere und unterfdei:
pet fie durdy den Junamen w eifund fhwars.
Die Mittel gegen beive find jedodd biefelber.
Der weife Kovnwurm ift die Larve einey
SMotte (phalaena granella s. tritica), Die

in dben Monaten Mai und Sunt thre Giey,
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etwa 20 L'60 @t in'bus' Getreive” fegt.
.‘!D;T’; baratis Potimenden 4/~ 5: inien [angen
Wihrrier fpivnen mit einem feitren Faben 4
VBT RS v er 'ﬁa{f ammen und Halten fidy: in
bem baburdy entftebeiiver Nefte’ Janf. Augen
it bicfes Neft gewshulicy iiie Mebt und: Kicie
vor jefttagtén Kbviern  beftreit, i Wiirmier
Pricchenn ‘a8 diefem Nefte: bervor, - ‘wenn fie
Hirriger haben. ~ Jhre ‘Frefwertzeuge find von
ciiét” foldyén Saydefe, -vup-fie-Bamie felot
Dol Burchnagen Eonnen und im “Heebffe
Briechen fie audy an den Wanben, der Béven
tmpor, freffen fich in bas Holy ein, perpuy:
pen ficy uu’o Fommen i ‘nd®fien Frithjabre
als Mottert wicder bervor, it 'Bon  Neuem
Cler Ju fegen. - Ginige bleiben ‘aber- auch ven
Winter Gber im Getveide, v .. . - _~

- Gang verjchieden ifi bagegen der fhwarze
Kornwurn,  welder die Larpe ¢ined Kdfers,
be§ Curculio’ frumentarius ift.  Die Be-
gattungsyeit diefes Kdfers falt in bie. Mo-
nate Mat und Juni;  worauf bas Weibchen
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in den TWaigen ein Locy bobrt und n jedes
Rorn ein @i legt. ~Die-aud dem  Ei- entftes
hende . Larve frift das Korn bhobl, verpuppt
fidh und fommt im Sunius alg, vollfommener
Kafer wieder gum BVorfdeine: Da fidy wein
eingiged Paar in elnem : Sabre auf fecdtau:
fend Stiid bei ginftiger Witterung permel:
ven fann, fo Lapt fidy ber Sdyaben leicht bes
rechnen, Den biefe Kafex antidhten ‘Fonnens”
. .®a die Kormvfivmer  beforderd  feudytes
Korn wid  TWavime: liebew, weldse haufig ge:
nug dburdy die Selbfterbisung ded aufewans
bevliegenben  fendjten Getreived rentfteht, fo
fieht man ¢in, daf vollig trocfened Getretde
unb: ein: trodener, fuftiger: Boden ibnen 3us

" yider fein’ muf. - Auch lieben fie. die/ Dun:

felbyeit, Daber ift oft fdyon barum ein Korns
boben gegen: fie gefichert, wenn “ev hell ift,
Befonders witffam: hat fidy ftets bas Ums:
{haufeln desd Getreides bewiefen, befonders
weil dadurdh das Trodnen pes: Getreided be:
fbebert wixd. - Nim mbgen bie ‘vorgiiglichften
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Mittel folgen, durcy welde man bie Korn:
wurmer’ aus dem Getreide bringen fann, ..
a)  Man lege Tiidher,  Shcke . Vo
October big- sum Mai auf: bie Kornhaufen,
Die Witrmer Friechen davauf, Fonnen mit ben
Zudyern abgenommen und ben - Hithnern und
Géminem;mrg;&bwfm werden. . Sp - off
man die Jider von: Newem auflegt, fdhay=
felt man dag Getreipe um, bdamit die Wiirs
- mer ine ihrem Aufenthaltdorte gefrsit- werben
und in grofierer Menge auf die Fhidher Fries
Pobisinn d1g. pran =18 g i
b) Man Tege gritnen Hanf odver Bohnen
auf bdie Setreidebaufenn und verfabre damis
ebentfo; wie mit den Sdcken und Sirchern,
c) lafden werden in pen Kornbaufen
vergraben.  Die Wiremer Friechen hinein und
- fullen fie oft big an die Mindung, So Fann
man in wenigen Tagen einen gangen Korn:
baufen von allen Witrmern befreien, _
d) Sn der Laufits bilbet man Yon dem
aufgefcintteten - Getreive Feine Bergelicden
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und ftectt Tange Sypdne in die Spife berfels
ben. Die Kdfer Friechen daran in die Hobe
und Eonnen nun leidht vertilgt werdem.

~ e) Durdy hdufiges Um{dyaufein Fann man
befonders im Mai und Juni biefe TWitrmer
tobten, woeil fie dadburd) bei ihrem Neftbau
in ibrer Rube geftort, durdy das Herumbries
den entfrdftet und zum Theil aud exdricht
werden. -

f) Starf und iibelriechende Rérptr pers
treibent ober tobten bie TWimer, befonders
Rosmarin, Hopfen, Gorianberblatter, Knob:
laudy, Attid, $Hollunderbluthe, frifcher Fabak,
Hanf, Cifenfraut, frifder Lein, todte Krebfe,
fauler  Stodfifd, Ammontak, Sdroefelleber,
Serpentinol,

2) Man. befprenge den Boden mit ei:
nem Aufguije von Knoblaudy, Feufelsdrect,
ermuth, Nufichalen, Raute, Ratnfarren,
Grlenlaub. Diefe Pflangen fdnnen emjeln
3u Abfuden gebraucht voexden, odev auch meb:
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vere jufammen, - Gut it 3, etwad Terpen:
tindl, Kodbfalz, Lauge 2. 5u5ul'eeﬂn. '
h) Audy Eonnen Réudherungen mit Fas
bat,  Sdywefel, Horn, Hovnfpdnen 1, ange:
wandt werden. ' Am wirkjamften it Sde-
feldbampf, dev aber, wenn ey anbaltend ift,
pugleicy die Keimbraft des Getreides todtet.
1) Die. Gier todtet man,  indem man
Pande und Bobden mit Kalf beftreidyt, dem
man eine Bitrioloufldfung, Kalilouge, AdFos
~dhung von grimen Nuiidyalen, LBodenfals vom
Baumol oder etwas Terpentindl sugefest bat,

"32 EDen Rornbranntmein bom ﬁblen
| @efdpmad‘e 3u befreien.

““a) Man bririge denr Branntiwein i bie
Blafe, werfe einige @dnbe voll Budenafdye
und RKochfaly binein und " 3iche den BVrannt:
yoein bartther ab, - | |

b) Man fese dem .‘anntmeim Kobhlen:
pulver 3, fdyiattele 1hn bamit gut durchein-
ander und laffe thn vubig ftehen, worauf man
thn abFflart,
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~...¢) 3u. cinem Maafie, Sornbranntwein

nimmt man; ficben Loth ausdgebrannte Koblen,

neun oth - Eleingeftofienen RNeiff, futtet bets
ves bavunter, lift die Mijdung viexzehn da:
ge fteben, wahrend man fie dreumal taglidy

llllll

umfd;utfe{t un’d‘ feibet fie b&rrﬂ't butd), -bis

T vbﬂtg Flar tﬂ'

33. Emfm unb (Erbfeu von Wirmern
3t befretem o

'!u&‘ B&mm aller “Avt entfernt man bie

‘SRtemer am’ leichtefien und fdyheliften, wenn

man t' ¢ trodnct an’ einem frodien Ote aufs
bewabhet,  oft FeBt ober: umfd;aﬂﬂttt “ba bie
Wiremer Rithe ndthig- baber ufrb durdy das
llmrr.baufetn getébtet werben, itnd tiechende
Korper - unter fie mtfdﬁt ober auf'fie " legt.
Grbfert und Rinfen Emn man’ iy in Falted
TWaffer werfen unbd “efige Seit darin laffen.
Die Witrmet werden baburdy getddtet 1und
die Fritchte fann man danm mm_ber frodnen.
Macht an” Beizen' von Kalfwaffer, Eifenvi:
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triol, Kodhfaly ober Salpeter und befprengt |
bamit die Crbfen und Linfen, fo tobtet man
badburd) am  vollfommenflen die Wiemer,
fammt ben Kdfern, deven Larven jene find.

34. bumpfigeﬁ und verdorbenes |

Mebl fo 3u verbeffern; baf man ges |

fundes und {dmadbhaftes Brod dars
,aus baden fanm .o, |

Um bumpﬁ‘ges und “verdorbenes SD?cb'
wieder in bem Grade gut zu madyén und U
verbefjern, - daf das baraus gebacdene Brod
nicht nuy fdhmadbaft, fondern aud burd;aus
nidht nachtheilig fiie. die Sefundbeit iff, be-
bient man fidh dev firfien Wiirze, weldhe bon
der yum Bierbrauen verfertigten Maifdye jus
erlt ablauft, Diefe Wiieze wird unter beftan:
digem umrubren mit einer hdlzernen Kele
bis sur Syrupsdice emgel’ocbt und dann jum |
Crtalten  bingeftellt, SiE, nun. ber auf ge-
~ wibnliche Art eingefauexte zelg aufgegangen,
fo witd bie LWitege barunter gefnetet, und
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swar auf einen Scheffel Mehl vier Maap
Wiege, wodurdh der Teig von Neuem  in
éine beftige Gdbrung gerdth und alles Unveine
ausftdft. Man [4ft ihn dann mod eine
Wiertelftunde ober langer fieben und tnetet
ibn dann vollends zum Berbaden ausd. Sebr
portheilhaft ift e8 audy, wenn man babet et:
was Salz unter den Teig mifdht, denn Das
burch wird dag Brod leichter, gefunder und
fdmadhafter. ' ;

35. Aus mulfterm Mehle gutes .‘Brob_-
su baden.

Sft vas Mebl, aud voeldem man Brod
bacfen will, durcy Feuchtigbeit mulfter gerwor:
ben, fo britft man in Den Zeig, fobald er
gebnetet ift, etwa finf bis fecdyd oll breit
pon einander, tiefe Locher und fullt diefe mit
gutemt und trodnem Meble an., Wenn man
nun am folgenten Morgen den Teig ausknes
ten will; fo nimmt man o gut, wie ¢ fid

Werbefferung dex Speijen. 4
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thun lafjen will, ‘das. Mebl aus den Lochern
beraus und wird finden, daf fidh die Mulfivigleit
bed ) Zeiged grofitentheild in bag Mehl ge-
sogen baf. - Dad hevaudgenommene  Mehl
ift aber nur flie das Bieh ju gebraudyen.
36 %on feuchtem Mehle guted Brobd
NI THuah aen. o 2 o

" Menn ‘man den ietg fauert, bﬂ;dtt manf .
ein Drittheil beé’fﬂfebleé surfid, big ’6ef: Teig
anfangt in die Hohe ju gehen.  Dann Fues
fet man wicder ein wenig WMebl bingu, und
bei wicberholtem Steigen bes Seiges “fabrt
man auch mit dem ‘IInPneten ves Mebles
foxt; - bi8_endlidhy bas. gange. surudgelafjene
WMehl. dem Jeige. sugefest- it . Auf folche
Weife bebandelt, wird felbit feucbteé Mebl
febr gutes Brod liefern,

37. Sdyledites Mehl 3u verbeffern.
©Auf jedes Pfund Mebl nebme man 30
Gran Foblenfaure Magnefia, vermifdhe bei-
beg unbd verwende ¢8 jum Baden, fo wwird
- man redyt gutes Brod befommen.
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38. Mehl von ben Milben ju befreien,
Die Milben, weldhe fich im Mehle eins
finben, haben grofe Abnlicyfeit mit den K=
femilben, &ie erg,mgm*.-unbmumtbieﬁ fidy
{dhnell,  wenn ag Mehl ' (audy NReid, Hirfe
und andere mebhlige Samen) viel Feudhtiglert
entbalt und lange Seit an einem Orte rubig
liegt, voodburdh fich die eingelnen Theile ufams
menfefsent -und eine Art Gabhrung - entfteht.
Das bejfte BVerhirtungdmittel der Milben ift
baber Srodnen des Mehled und -haufiges Ums.
rihren, . &ind aber die Milben fdyon entftans
den, fo reinigt man bas,imgbt Hon "be‘nrerben,
wenn man €8 durd 5atfe Siebe fechd bid
adgt Mal fiebt. Die Milben werden dadurd)
theild getddtet, theild bleiben fie im Siebe
arlid,  Sugleidh werden die jufammengeball:
ten Sheile Des Mebled dadburdy getrennt. Um
nun die fernere Gntftebung der Milben 3u
verbindern, wird dad Mebl gut getrocnet und
von eit ju Jeit umgerithrt. Sonft hat man
nody mandye Mittel, um die Milben aus dem
4 *
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Meble gu vertreiben, von denen die vorzig:
lidhftenn folgende find :

v a) Man lege frifdes Hollunder: oder
Abornholy zwifcdhen dasg Mebl.

b) Man taude Papierfireifen in Sal:
miafgeift und lege fie unter tag Mehl,

c) Koloquinten werden unter dag Mebl
gelegt.

d) Man ftoft gleide Theile Saly und
vomifchen Kummel unter einander, bildet dar:
ausd fleine Kugelden und legt fie in Eleinen
Swifdenraumen unter das Mebhl.

39 Gevonnene MWild) wiedber fhmads
E)aft ju madyen.
Man thue cﬁuge Mefferfpigen voll ge-
veinigtes Kali unter die Mild) und Foche fie
pamit auf. |

40, Werborbenesd getrodnetes iDbff
su verbeffern.

LWenn dad getrodnete Obft feudht gele: }
gen bat, befommt e3 bidweilen Schimmel,
audy entfiehen Milben davan. J[n diefem

_ e
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Falle vodfdht man e8 rein ab und trodnet ¢
wieder in einem Badofen.  Ldnger al8 - ein

- Sabr barf man es aber bann nidht mebhr

aufbervabren. |

Bei biefer Gelegenbheit barf eine Be:
merfung {iber die fogenannten perzuderien
Swetfden nidht fehlen. Manche hHalten
folche Swetfdhen fite woeit  beffer und fehen
bas Ausfdwisen des Sucers fur ein Setchen
qroficr Sirfigleit an, Dem ift aber nidt fo.
Borausqefest, < vaf- der weife fiberyug Dder
Swetfhen Fein Sdyimmel, fonbern yirklich
Juder ift, ber. aus den Swetfden durd) die
Seudstigleit hevausgedrungen, fo voird dod
Seder bei efwad Nadhdenten einfehen, Ddap
foldhe Soetichent Feinen 9MWerth haben fonnen.
Revor man-dad getvodnete Obft focht, er:
forbert ¢d bie Reinlicyfeit, dap man e8 abs
wafdyt und dabei muf natlielich dex ausdge:
ihwiste Suderfioff verloren gehen 3 foldhe
Sroetichen alfo, bei Denen. der Suder nidt.
auéqefdwift ift, fondern in denen et fich nodhy
befindet, und bei Denen et folglich audh burd)
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i

bag Abwafden oder andere Umftdnde nicht
verloven geben Panm, miiffen audy viel fitfer
und fymadhafter fein, wemn fie gefodht
werden. LELIE TR 64

4;1' *Gefror_n,eé,p.b..ﬂ und Gemife ges
_niefibar zu madyen.

Apfel, Birnen, Kartoffeln, Koblrabi,
Sellerie 1., die gefroren find, legt man in
faltes, mit etwad Schriee und Saly vermifdy-
te Waffer. Dann wird das Gefaf an eis
nen Eihlen Ort gefest.  Bier Stunden fpds
ter, ‘wenn' bder bem  Waffer beigemifdhte
Sdnee allmdblig: gefdmolzen und ber Sroft
aug bem Dbfte ober Gemitfe gezogen * ift,
gieft man dag’ Waffer ab und 146t  tie
dtudhte an einem [uftigen, zwar nidht war:
men, aber dody gegen den Froft gefdyligten
2t troden. werden.  Beim Dbfte thut man
am beften, e8 mit einem Judve absutrocnen,
wenn 5 aus- dbem Waffer genommen ift.
Dann’ verwabrt man die Fritchte fo, ‘Daf fie
nidt wieber  erfrieren, muf fie aber ofters
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uhterfticbm, wetl fie dem Faulwerden mehy
ausgefest find, als folde Felidhyte, weldye nie
gefroven waren. b FEBETS

" 49, Manyiges Ol ju verbeffern |

a) Beginnt vag O erft; vanyig 3u wee:
den, fo vdfdt man €8 in Galzwafjer, bis
3 fich volig tribt.  Dann fillt man bas
S vom Waffer ab und vermijdt 8 mit el
ner gefdttigten Aufldfung von Potafdye, wo:
burdy 3 voieder Blax woird. = gy i

b) Sft vad Ol fdhon bebeufend verdorben,
fo madyt man eine Rauge voiv einem Thetle
Kodyfaly und drei Theiten ungeldfdytem Kalf,
feifet biefe Lauge burdy unb permifdt fie mit
bem ﬁetborbenen‘ble‘.' 246t man nun das
i fteben, fo vaf ¢ fich wiever Fldet,” fo
fdwimmt bas O rein und gut ‘bavauf, in
per Mitte find die aud pemfelben gefchiede:
qen Unveinigfeiten und unten if die Lauge.
S8 BU wird danit ‘von ver Lauge ‘abgefillt
wad fich fehr leicht bevoerfftelligen lafit. '

¢) Gine ahnlidye Borfdnit ift vie fols

- R -
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gende: . Aus drei und einem BHalben Rothe
Potafche, eben fo viel ungelofdhtem Kalfe
und jwei Pfunden MWaffer verfertigt man
eine Lauge, und thut 3u jebem Pfunde ded
vorher ‘erwdrmten’ Oles ein Quentdhen von
biejer auge, worauf man Alles durdyeinan:
ber fdhirttelt und in die Warme flellt. Tenn
fih ein roeifer Bobdenfals jeigt, wird das
O bebutfam davon abgegoffen, mit Fochens
bem Wafjer bermiftﬁt und wieder bingeftellt.
Nach einiger Beit triibt fidy bag8 Waffer und
¢5 fonbern fid Fleden ab, dann fillt man
bas Ol ab, vermifdht e8 mit frijdyem Fodhens
bem Wafjer und fahrt damit fort, big das
Wafjer: vollig rein bleibt, was ein fiheres
Seicyen iff, daf bas I nun ebenfans gevei:
nigt ift und Feinen vangigen Gerudy mehr hat.

d) Man . filt den vierten Eheil einer
Slafdhe mit reinem, mnbrgcmafcbmemﬁanbe,
ben tibrigen leeren Raum mit brei Theilen
fiedendem MWaffer und einem Tpeite 1. Die
Slafde wird dann yooh verwabet, der In-
balt durdyeinander gefcpirttelt, in die Wdrme
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gefest und dasd Umfchirtteln oft wiederholt,
Nady einiger Seit tritbt fich das Wafjer und
s fonbern fidh Floden von dem Hle _ab.
gRenn man died bemerft, fo giefe man das
$( pon bem MWaffer ab, fhittte bas tritbe
Faffer hinweg, fitlle vad 1 wicver auf den
Sand, thue frifdhes Fochendes Waffer hingu
unb verfabre damit eben {0 yoie vorher. Dies
witd fo oft voiederbolt, pis fidh das Wafjer
gar nidyt mebr tritbt. Hierdurdy erhdlt das
B eine weife Farbe und einen febr feinen
Gefdhymad, wenn ¢S audh vorher vollig ver:

borben war.
Da audy die beften fetten Hle mit der

Seit ranzig yerden, bad beift: ihre milde
Befdhaffenbeit verlieven und Ddagegen einen
fdyarfen, beifenden Gefdymad annehmen, be:
fonberd wenn fie nicht ordentlich gegen Oie
gRdrme gefdhuft werden Eonnen, fo ift 8 fehr
gut, wenn man diefem Berderben ju vor toms
men fudt.  Dasd gefdhiebt am leichteften,
wenn man auf dem Boden ded Dlgefapes
cinen Sdwamm befefiigt, et in einen Zeig
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von Alaun und Kreide getaucht iff, und bar:
auf dag DI giefit.

43. Den RNeis von den Milben U
A befreien.

Auc) " ber Nei8 wird von bden Milben
beimgefudyt, was wan leiht daran erfennt,
Lap er angefrefien iff. Beranlaffung ift die
Seudbtigfeit des 2Drtes, an weldiem ber KReis
aufbewabrt wird. Um ihn von biefen  unge:
betenen Gdften zu befreien, fiebt man ifhn in
einem  foldyen Siebe, Defjen Lodyer weit ge-
nug find, um die Milben bindurdyfallen 3u
lajjen, wabrend der HReis puriicfbleibt. - Fers
ner trodnet man ihu an der Sonne unb wens
bet thn oft um. Audy wenbet man diefelben

Wittel an, weldye bei dem Meble genannt find, |

44. BWon ausgewadyfenem Noggen
- gutes Brod zu befommen.

LWenn man weif, Do bag Mebl von
ausgemachfenem Roggen ift, fo fann man

auf folgende Weife erlangen, daf dad Brod
gut gerathe; -
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Des Abends, wenn das Mebl eingefiu:
ert werden foll, binde man auf einen Sdyeffel
Mebl eirte Hand voll veiner Budyenholz-Aiche
i1 ein leinenes Tuch und lege diefed in Pad
Waffer, weldyes jum Sduern beif gemacht
witd. Sobald das MWaffer die vem Sauer:
teige dienlicye gdrme bat, ‘nimmt man Die
Afdye heraud, gieft bagegen ein Eyifsglas
Branntwein  hinetn und f&uert" mit diefem
Waffer. Der Teig muf aber moglihft fietf
gemadyt und dann gut sugebect werden, da:
mit er in ber erforberlichen gRgrme erhalten
werbe.  Durdy  dicfes Verfahren befommt
man felbft von dem Mehle von audgewadh:
fenem Korne ein fcl)ﬁneﬁ, nid)t audeinandeys
fliefenbed uns gut fdymecdentes Brod.

45. %quleﬁﬁﬂaHer!tririfbarf 3u_
maden.

Nidts ift fix das Tohlbefinden ves
Menfchen nothiger, ald bafi -ev ein woblfdme:
denbed und gefundes rinfwafjer bhabe - und
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Defelben fidy pdufig bediene.*) Die beiven ge:
nannten Cigenfdhaften des Wafjers find aber
ftets mit einander berbunden, fo dag ein wobl:
fchmecfendes Lrinfwaffer aud gefund und

e gefunbdes Lrinfwaffer audy wobl{dymedend
it und fein muB. Woblichmedend nennt man
dasjenige MWaffer, weldhes frifd) und labend
ift, und dabei ourdyaus Ffeinen Beigefdymad
und audy feinen Gerudy bat.  Mit andern
Worten fann man aud) fagen, ein qutes
LWaffer Habe webdey darbe, nody Gerudy, nodh
'@el'cbmac?._ Nur  ein éZBaﬂ'cr, weldyes fo
ift, fann fltr den Menfdsen und fire Shiere
gefund fein. - '
Leiber giebt e3 aber wiele Gegenden,
in benen man fein Wafjer bat, weldes den
Anforderungen entfpridt, die man nothiger
Weife an ein qutes Lrinfroafjer u madyen
bat. - MNur Gebirgsgegenden gewabren ung
ein recdht fdhones affer, aber audy bdiefe
mdt immer, fondern mit bielen Auss

h

*) Man bergleiche biertiber dag ausgegeichnete Sdrifte
dens ,bie Wafferbeittunit vor Dr. Amon,
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nabmen, da oft dad Waffer in Bebirgen den
Sehler bat, dap e8 3u hart ift. [Jn Niede:
rungen ift tas Wafjer bagegen fehr oft mo>
raftig und faulig, befonders im Sommer faft
ungeniefbary in Kalfbergen foll ebenfalls dasd
PWaffer der Gefundheit nadytheilig fein, yoeil
pemfelbenn zu viel Kalftheildyen beigemifcht
find. Duech febr tiefe Brunnen modte es
wobl vielleidht {tberall moglid) fein, ein vor:
siiglidyes Trinfwafier ju befommen, aber die:
felben find aud) wiedey fehe Foftipielig und dep-
palb nidht dberall ausfiprbar. Befier wird
e voabrfdheinlidh um unfet Srinfwafjer ftes
hen, wenn erft die avtefifdhen Brunnen Yoei:
ter verbreitet find, und paburdh, daf mebrere
Ortidhaften gufammentreten, um ben SBohrs
apparat gemeinfdyaftlich anzufdhaffen, das Ans
legen Diefer {0 podft woblthdtigen Brunnen
yooblfeiler gevoorden iff. Da alfo diefe Witns
fdye noch nicht befriedigt find, und Mander
in bie Berlegenheit Tommt, oft i ben wobls
thatigen Genuf des Srinfwafjerd entjiehen
su mitffen, well ihm nur fauliges Wafjer gu
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Gebote flebt,) fo werden folgende Borfdyrifs
ten, faules ober fautiges Waffer in ein ges

fundes -und woblidymecendes mzuwandeln,

gewif vielen: Lejern lebr willfommen fein,

a) Man fodye: das Wafjér - ftark, laffe
€8 wieder Falt werden, feipe e8 durdy 5(dhs
papier und mijche etnige Tropfen Bitriolfpis
vitud. hinein, — Nun. {hmedt man freilicy
vas  Faulige nich mebr, wer aber glauben
wollte, baf bdiefes {0 verbefferte Wafjer dem
frifchen Quellwafjer gleidy Eame, der wibe
jich irven. Beffer: ijt die folgende Bor|dyrift

b) Man vermifdye pag faulige Waifer
mit. Koblenpulper und fchuttele s einige Mis.
nuten um, o ywird der foulige Gerudy pers
geben.  Die Abfonderung pes SKoblenpulvers
bat Eeine SdwierigPeit uny [aBt fidy durch

- Filtriven audy un Grofien leidyt bewerfftel(i:
gen. — Das voriglichfte Mittel ift bag nun
folgende, Dei weldyern wieder bdie Koblen eine
Dauptrolle fpielen.
c¢) Man nebme einen irdenen, nidyt glas
fucten Blumentoyf, deflen Grige fich nach

—

“— ™
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demy Bedarfe richten Fann, aber aud) durdy:
aud Pein wefentliches Crforverniff ift.  Auf
ben Bobden diefed. Topfed legt man ein rets
ned, leinened Sudy, daviber eine Schicht vein
qevafchenen Fluffand, -fber diefen wieder eine
Sdyicht  gepulverte Holzfohle, dann wicder
eine. Shidht Flupfand, amd .o fahrt man
abwedbfelnd. foct, [aft aber die oberfie Scdidht
wicder aus Flugfand beftehen. .  Der Jand
ded Topfes muf nody jwoei Finger bodh ubes
bieje lente Sdicht hinausreichen.  In diefen,
auf die angegebene ﬂrt.gubercitetm Zopf glefit
man vad: LWafjer, weldyed. man veinigen. und
bem man: feinen fanligen Ge{dymad = nehmen
will,  Den Fopf fest man dergeftalt uber
| cine §lafhe, baf alles Wafjer, weldyed aus
| dem unten im Jopfe befiudlichen Lode hey:
 qustedufelt, in die Flajde flicgen Fanun. Die
Handlung muf an einem Eublen Dite vor:
genommen werden, fo daf das LWaffer nicht
nur nidt warm wird, fondern nody fairer,
ald 8 vorber war. Gereinigt wid das
Wafjer durdy ven Kies und Kohlenflaud, be:

_
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Pommt audy durd) lestern nody einen Sufas
von Kohlenfaure, weldye dem frijdyen MWaffer |
fo unumgdnglidy nothig ift. Hat man einen
Zopf einmal 3u diefem Gebraudye jugerichtet, |
fo fann man ibn lange benugien, und zwar
um fo ldnger, je weniger BWafferbedarf man |
bat und je weniger f{dlecht das bindurchge: |
goffene LWafler war. Hovt das durdyficfernde |
Wafjer auf, flar und gut su fein, fo ift das
ein Seichen, daf der Topf von Neuem gefiillt
werden muf. Den Kied fann man immee
wieber gebraudjen, wenn man ihn thdtig
und wohl abgewafchen hat, bas Kohlenpuls:
per muf aber burd) neues erfeht werden.
Will man dad Koblenpulver ftetd redyt gut
baben, fo nimmt man Koblen, die eben erft |
geglubt {ind, pulvert fie fogleid in einem |
Morfer fein und fult fie in Flajden, weldpe
wobl verftopft werden.

Befonders auf Reifen wird man leidt
in die Berlegenbeit fommen, bdaf man Fein
gutes, fonbern nur {dhlechted, unveines, frits
bes, faulig fdymedended und ubelriechendes

e |




65

Faffer - befommen fanit. - Auf Reijen wid
man {idy it bem unter b) angegebenen Mits
tel bebelfen mitfjen, weldyes von Lowiy in
Peterdburg entdeckt ift, und audy vor Hufe:
land in feiner ,,Kunft, vad8 menfdiliche Leben
s verldngern,” angefiibit wird. * Cinige Gld-
fer mit qutem Koblenpulver Fann man {fetd
auf Reifen mit fich fithven. |

46, ©alpeterhaltiges Waffer zu
~_xeinigen

Man fdlifte einige Eropfen 9Beinfteind!
in ein Glag mit Waffer. Das Weinfteinol
perbindet fich mit dem Salpeter, fdiagt mit
diefem nieder und baé TWafjer ift daburch ges
veinigt und nicht nur ob! fcbmedenber, fon:
bern aud gefunbet gemorben.

47. éIBarmeB MWaffer im Sommer auf
(eidyte Art abzuinbhlen.

Das Abkibhlen an einem warmen adrie
fann durch Berdunftung bewerffieligt wer-
pen. Durdy eine flarfe Hige wird bdann

Saffer in Dampf verwandelt und dabdurdy
Berbefferung der Speifen. 9
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perminderts ift e8 aber ein mindberer Grad
von Warme, der das Waffer in luftfdrmige
Geftalt nbergehen (aft, fo fpridt manvom Bey=
bunftenund diein (uftformige Geftalt itbergegan:
genen Zheile der Flirffigleit nennt man Dunit,
Soll alfo eine Fluffigleit in Dunft tiberge:
ben, fo muf fie Warme einfdhluden, und
biefe Warme entsieht fie den nddyften Gegen-
ftanden; daber ift mit bem Berdbunften jedes
Mal eine AbFhlung verbunden und je {dhnels
ler die BVerdunftung, defto fidrfer iff aud
bie AbPublung. Die Wabrheit bdiefer Bes
Dauptung Fann man f{don erfabren, wenn
man fid) mit warmem Waffer wafht, e
warmer das Waffer ift, bdefto fdneller ver:
bunfiet es, aber bdeffo mebhr Warme entyieht
e8 audy zugleidy dem Korper. Wenn man
fichy Daber mit heifem Waffer wdafdht und die
Hand aus dbem Waffer zieht, fo verfpiet man
bald eine merfliche Kalte. So ift audy der
OSdyweif eine AbPuhlung, In Entylindungss
franfheiten ift von flarfen Scdweifen bdie
{dnellfte Hitlfe ju erwarten, benn der Schweif




67

entyieht bei  feinem Berdbunflen bem Krper
bie fiberflitffige Warme. Die Bewobhner heis
fer Landber fudhen fetdrzu fdhwiken, um bie
Hie exfragen zu Fonnen, und eben o ift e8
audy nur bei fiarfem Schweifie. den Arbeitern
moglidy, die Hise der Sdymelzofen zu ertras
gen.  Daber fann man die Warme in einem
Simmer vermindern, wenn man ben Fupboden
mit Wafler befprengts, - TWahrend das Waffer
perdunitet, mtgié_bt e8 ber Luft bed Simmers
ihre Warme., -Befprengt man den Boden
bed Simmers mit geiftigen Fliffigleiten, voels
dhe viel {hneller verdunfien, fo witd badurdy
aucy . ein hoberer Grad von Abblung bes
wirft, 2Wer alfo ein warmes Jimmer vecdht
{hnell Fubl baben will, bder befprenge den
Boven deffelben mit Branntwein, Weingeift,
cdlnifdem Wafjer 16 Aus dem, was id
bis jesit gefagt babe, folgt, baf man audy
bas Wafjer abfublen Fann, wenn man bdie
abflihlende Kraft der Werdbunftung anvenbdet
und zugleidy das abgefublte Wafjer vor neuem
Crwarmtwerden ficbevt,  Cinige Arten, auf
5 *
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elde bdiefes bewirft werden Fann,’ fouen Ener
i!;rm Plafy ﬂnﬁtrﬁ R PO ARHITITTIGE S
¢ 'a) Sn Portugal” tund  Spanien mrfer.-
tigt: man ‘frdene ‘Gefafe in Beftalt von Sru-
fen, ‘aud ‘einemi’ vothen, PaIEt)a[trgen -Zhone.,
Diefe ‘Gefafe werden ‘nur febhr “leidht ges
brannt und: gar nidt glafirt. Diefe Gefdfe
wetden buearos "und “audy " alcarazas ges
nannt. “Die lete Benenning tihet von dem
Namen eined Ovted "ber, bei ‘weldyem bder
taugliche’ Thon" *geftmbn‘t wird. - Die befchries
benen Gefdfe mrbm ‘mit ‘denr maﬂ'er ges
fitllt, welded nian abPithlen will, und durd
eine gute Bebedung ober Verftdpfelung wird
bantt verbitet, “daf bag: E&ﬁ'& in ben Ge:
fafen ‘mit" der Gufern Euft ‘nidhyt in- Berirh:
vitng ' fomme  und von bcrfelben wieder er:
wdrmt werde. Bon bdem Qﬁaﬂer burchdringt

etin Theil bad pordfe Gefdf und fdwifst an
ben Seitent' ald ein jarter hau pervor. Die:

fe8 ausfdywipende Waffer wird ' von  bder
Warme: der Luft verdunflet, entzieht aber L

gleid) auth vemt' Gefdge felbft viel von fehier
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9B4rme, um verdunflen gu Ennen.. Und: fo
wie dad Gefdf abbibit, wixd aud) das 2Waj
fer in bemfelben abgebublt. .o RNiemand.
glaube {ibrigens, . man tonne - folche. Flafdyery
pon Dem in unfern Gegenden .-.-geroél)n{_icben
Thone nicht verfertigen. . Sd: die Flafhen
(eicht gebrannt, fo witd das Wafjer fie burch:
bringen unb bas suriiEbleibende Wafjerpurdy vie
BVerbunfiung bed ausgejdwigten fuhl werden.

b) Hat man, folde Slajdyen ;von. pords
fem Zhone, o. giebt: €3 nody ein Aitkely Das
PWafjer auferordentlich . fchmell . abgubithlen.
Man fille diefe leichtgebrannten Flajden mit
TBafjer, fidpfcle fie u,:grabe fie, fo tief in Die
© Gybe, Daf fie oben mit einer. fechs Soll [;,obgﬁ
Grofchicyt bevedtt werden Ebnnen, umyehe die
Flafdyen in dev Srube mit,fettnj, thonreicher
Grde, decte biefe Exde oben mik; Rafenftitden
su_und gindbe uber dem Rafen ein leichted
Seucr_an. . Sobald Ddiefes Feuer abgebrannt
ift, qrdbt man bdie Flafden wieder aud  und
findet nun das Rafjer. in. ibnen :bedeutend
abgefuhit.— Audy dicfe Abtihlung dedLaje
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fers berubt auf den Gefeien der Verduns
flung. Durdy basd Feuer rird bie Luft fdber
der Stelle, wo e3 brennt, bedeutend ausdges
debnt und werdiinnt. Daber werden bdie
Dimfte von der Luft nidye mebr fo juriicfges
balten und fonnen leichter auffteigen.  Mit

andern Worten: bdie Berdunftung der Jeudhs

tigleit aus ber Grbe fann fdhneller vor fich
geben, Eébmb fih aber bdie Seudhtigleit
ber €rde in Dunft verwanvelt, entzicht fie

ben Flafdhen und vem Lafler, weldyes fie

enthalten, die Warme.

¢) Kann man aber Feine Sefage oder
Slafdyen befommen, bie fidy 3u dem angeges
benen Gebraudse eignen, und fo pords find,
vaf dag Waffer hindurcy 3u bringen und 3u
berdunften vermddyte, fo Pann man audy jede
beliebige Flafche, fei fie von Thon ober von
Glas, bazu nehmen, muf fie aber mit feudh:
ten udyern ummwiceln, Dadburd), daf bdie
Seudptigleit der Iidyer verdunfiet, wird den
Slafdhen ibre Warme entzogen. e fchneller
die Berdunftung, defto flarfer und fyneller
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ift audy, wie bereits gefagt; bie AbPublung.

Daber fese man folde %Ia\'&;m ber Sugluft

aus, ober hange fie an Stricken auf, fo dap
| man ibnen bisweilen Stdfe geben und fie
in pendelfdrmige Schwingungen verfesen fann,
wodurdy, wie - befannt, dag {dhnellere Verduns
ften befdrbert wird. Befeuchtet man die um
bie Flafdhe gewidelten Ticher mit  geiftigen
J S(iffigleiten, fo muf. bet der fdynellern Bevs
dunftung  derfelben die AbEuhlung natuclich
pollfemmenee feint, |

h 48, Gauern Wein wieder fUf ju
madyens
Man fdittte cinen Tropfen MWeinfteinol
i ein. Glag Wein und rithre beided unters
einander.

49: Dem Weine den Fafgefdhmad
| 3u benehmen

e e

P —
S P

a) Auf ein Faf von fedhs Gimern Wein
nimmt man et Loth bittere Manveln, {toft
biefe mit etwad Wein ju enem PBrei und

| | mifdyt awet Loth Kastarilleinde, ein Loth feine
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dimmftrinde,  swei Loth Sirfiholy und Aei
Loth: Gaffafrasholy, - Ales serfchnitten und
groblich. gerftofen, dagus . Diefe Mifdyung
thut man ju dem Weine in bag Faf und
ribrt fie mit einem vemen. holzernen Stabe
redht gut uriter den Wein.  Danin [afit man
ben Wein fedys 'big adht Wodhen auf . feinem
‘Sofle liegen; fdyinttelt ibn- abep-in ‘den erften
vierzebn’ Tagen ein” Mal, aud) - wolh! 3wei
Mal téglich um. Nady Verlauf der acht
Wodhen zapft man den Letn in ein anderes
Sap. und, laft ibn dabei turdy einen Lridyter
laufen, in welchen man ein wollenes Seibe:
tud) gelegt bat, damit die thm  beigemifdyten
Sng'rebiém‘ig}t vollig wWieder von iim gefchie:
bent werden. Haf ver Weir nody einige Seit
auf bem neuen Faffe rubig gelegen, o wird
er-dent Fafigefdmact villig verloren baben, |

b) Man-hange eine Parthie Cpbeu eing |
Nadyt fiber i den LWein,

-~ ©) Man werfe geftoFenen Reinftein in

ven Wein. |

d): Man bange ein Caddyen in den

e —
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Pein, in weldhed man ein Loth Jitwer, cin
Qoth Benedicten:TWurzel und ein: balb Loih
Salbei gethan bat.

e) Man bange ein Gadd)en mit Jjop.
fen drei bis vier Jage lang in den Wen.

50. Mittel, um zabhen !!Bem z.u pers
| beffern.

Man brenne hﬁBpinreben 3u Aidpe, thue
eine Hand voll - aven in cin Sadden l,mb
hange diefes in den Wein, wonady ev fidy ge-
wif beffern wird. Dad Abjapfen auf andeve

unb gut gereinigte und, gefdwefelte Fdijer ik

bei dicfer, wie bei allen anbern Kvanheiten
bes Ieines ebenfalld ein Hauptmittel,

51. ﬁrﬁbeﬂ'%ein s ldutern,

~a) Unter. ad)t SJJ?aaﬁ Tein merfe man
ein Loth ypulverifivten Steinalaun und rithre
ihn eine balbe Stunde lang um. Sobald ev
Bell Qemotben ift, mif'o;er : t’nifL %iﬁf&en qe:

30gen. |
b) @m neuer ﬁefen witd abgebrubet
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und tiber einen Jrichtey gelegt. Dann 146t
man den Wein burd) ben Befen, den man fiber
dnen Trichter halt, in ein andered Fap laufen.

¢) Der Wein wird in ein andered Faf
gefitllt und dann etwasd in Lein aufgeldte

Hayfenblafe. unter denfelben geriifet, Dey
Wein wird dadurdy bald flar werden.

d) Cben fo wird triiber LWein in wenis.
gen Zagen tlar werden, wenn man ihn mit.

Afche- von Reben, an- Denen weife Trauben

wadyfen, oder mit ju Sdynee gefdhlagenem

€ivoeif behandelt. Beives witd gut mit e

was Wein eingerithet und. bann- mit bems.

Weine im Faffe bermifdht.

2. Sdalen Wein ju verbeffern.
Man vermifdt i einem Morfer etwas
LWein, ein Pfund eingemachte Rofinen, ein
Pfund Honig, ein halp Maag Weingeift und

fhuttet diefe Mifdung in pag Faf. '

. Stinfenden Wein zu b_erﬁeffem.

Man veibe 3wei Theile Raute und et
Lheile Rofen, fige einen Sheil Lannenzapfen-

;

j.

|
S —— e —
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Rdener hingu, thue Aled in ein Sadden
und bhange ¢8 adt Tage lang in ben Wein.

Audy fann man Beifuf, Weihraudy und

MWaizen hierzu nehmen,

54, Die E{figgabrung ded Weins zu
perhinbern.

Bei jungem Weine fommt e3 yobl vor,
baf Derfelbe aur Ungeit anfangt zu gdbren.
Dann muf ex fogleidh) abgejogen roerden.
Nicht felten find ¢ die Treftern, rvoelde dad
Berderben ded Weing verurfaden. In bie:
fem Jalle fiellt man den Wein vollfommen
yieder her, wenn man ibn auf gefunde Tves
fern siebt. Dann witd er gefdydnt und auf
Klafden gejogen. Ehe diefes aber gefdhieht,
witft man einige EHloffel calcinivten und 3u
Pulver geftofenen Gips in den Wein, damit -
alle Neigung zur Sdure unterdriidt werbde.
Auch bei vothem Weine ift diefes Mittel an-
wendbar, da die Favbe deffelben dadurd) md;t
im Mindefen leidet.

Das gewdhnlichfte Mittel gegen die €f:
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figgabrung. des - Weina befteht davin,  bag
man auf emen Orhoft Wein bas Weifie von
gebn bis zwilf Giern mit einem CBloffel voll
Sal; untereinanderfch{agt. und dann gut mit
bem TWeine vermijdht. Befonders bei rothem
AWeine wendet ‘man diefes Mittel an. il
man dagegen den Sips gebraua;en, fo Focht
man ihn zuerft in efwasd LWaffer..

55. @emf@ei"ﬁemﬁ:ﬁ' ?@d)rfmmelg-ez'
fhmad ju benehmen.

Edmedt der Wein nad) Scdimmel, fo
nimmt - man ein Biindel Salbei,, den man
guvor an der -Luft wobl getroctnet. hat, und
bangt ibn-an einem Sewidyte mitten - in. den
Wein, - Nach vier: ugd 3wanzig Stunbden Fo-
ftet man den Wein. Sdymedt er nodf nad
Scdimmel; ' fo- Idft man den Salbei. ferner
barin bangen, - bis ficy der uible. Gefchmadt
verloven' hat, . Sobald man . bemerft, bdaf
tiefes ber Fall ift, - nehme man den Salbei
fogleid) aus bem Leine, - bamit biejer nicht
etwa etmen Srautergefchmad arnehme.
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56, Dem Weine die perforne Kraft
m1eber3ugebeu .

(SB’ fommt bisweilen bor, baﬁ em fnnﬁ
guter QBem butcb irgend ein BVerfehen ober
etrien ﬂbelftanb feine Kraft perlieet. ~ Dann
nebme matt auf zehn Cimer Wein etwa ein
l)arbeﬁ Eot[) geftofienen Sngwer und  {ed)3
Eotb (aucb 3mﬂlr Roth) geftofened Cuﬁbnlg,
{reibe Deide Sngredieniien dburdy ein Eieb,
tamit ﬁe fed)t fein werden, und thue {ie in
bag Faf, tn velchem der Wein lagett. Rithet
man diefes: Pulver vecht qub. mit ;dem Teine
um, fo faun man uberaeugt fetu, baf_diefer
meber bm fD frafttg mrb mie ex borber ar.

57. YungenWein, det cinen Stidy
©lbaty wieder [)erﬁuﬂellen :

Der junge Wein wird, foba!b man be:
merft, baf er einen Stidy befommt, von den
Zreftern in feinem Saffe abgefullt und auf
ein neues mg gcg,apft in vweldem fich qute
Trefern befinden.  Dann fdhneidet man 1
Pfund gelbed Wadys in  Fleine Studen,
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wirft diefe in ein Maaf Branntwein, fest
fie mit demfelben auf da8 Feuer uny [t
fie barin jergeben. Dag Seuer darf abep
nur gelinbe fein, SiE bas Wachs ordentlich
sergangen und bat fidh mit bem DBrannt:
weine vermifjct, fo taud)t man ein Sudy bins
ein, fo daf e3 pon der Mifdyung gans durdy:

Nt wird. Nachdem biefes ud etwas abs
getrodnet ift, zfmvet man

a) Man laffe eine Hand voll Salj gli]

tidhtig um -

und giefe ibhn in ein anderes 5af. Bei gros
Ben Gebinden nimmt man natinlich mepy
Salz. |

b) Man fdwefele ein veines Faf tiichs

tig aus und laffe den tabnigen Wein in Dies
fes Faf,

-_L
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c) Hangt man einen Bitfhel blaue
Kornblumen in dad Faf, fo zieben diefe den
Kabn an fidh,

d) Daffelbe fann man mit einer Luitte
bewerfjtelligen. Man fpaltet diefelbe durdh
swei Kreuzfdhnitte, fo Daf die vier Stiicke
swar von einander fteben, aber .am Stiele
nody jufammenbangen. Diefe Quitte hangt
man alddann am Stiele in a8 Faf, aber
fo, bag fie den Wein nicht berubrt. Die
Quitte witd bald gany fdhimmlidy werden,
wdbhrend der Wein vom Kabne befreit wird.

e) Audy mit Erlenvinde bHat man bdafs
felbe verfudht und bdiefelbe bewdabhrt gefunden,
Man nimmt namlidy Crlenvinde, fdabt bdie
obere Haut von derfelben ab, bindet fechs
ober fieben Nindbenfticde zufammen, [dft fie
trocdfen werben und hangt fie dbann durdy vas
Spundloch in bem Wein, Diefe Crlenrinden
follen allen Weinfahn anziehen,

f) Buletit will ich nody die Cidernefjeln
anfithren. Man hangt auch diefe in benfals
nigen Wein. Sie ziehen ebenfalld den Kabhn
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an_fidy, werben tdglich berauégenommen, abs
gewafdyen, getrodnet und wieder in den Wein
gebangt, bid endliy ber FWein gereinigt {jt
und man an ben I}erauf’gegvgenen Nefieln
Feinen Kabhn bemerkt,

3% ‘Perbe geworbenen ﬁﬁein AU
verbeffern,

_a) Man vermiidie eine Dalbe Unze cals
cintrfen Gipd und eben fo viel Sal tartar:
mif einem Maafe Wein wnd [diitte Dicfe
SJhrcbung in_bad8 Faf, in weldes man noch
auferdem zwei Loth Simmt in Stiden wift,
Das Kaf wird derb umgei‘cbuttelt unb Dars
auf 5uge|’punbet

 b) Sedhs Loth Neis werden ﬁetf gefodht,
erfaltet tn einen Weutel gethan und in bden
Wein gebdngt, in den man auferdem nod
einige Stiifdhen Simmt wirft.  Nady vier
PWoden nimmt man den Reid aud bdem
Saffe und zieht ten Wein auf Slafchen ab.










