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beftimmte, tiichtiq durchgefnetet ift, damit alled Waifer gut
entfernt wird, bdriickt man fie feft in einen vorher mit faltem
Waffer ausgefpiilten Steintopf; e8 bdarf babet feine Liice
bletben, weil die Butter fonft verdirbt. Oben auf bie Vutter
legt man ein gebrithtes und im falten Waffer audgezogenesd
Stit Leinwand und iiber dasdfelbe nod) eine Lage Kochjals.

37. Butter u bewahren auf audere 2rt, Die
Butter wird tn rveines frijhes Wajjer gethan und darin tiidhtig
durchgetnetet. Jtun fnetet man forgfdltig nodymald tn frijdem
Waffer alled Unveine heraud; dann gieft man dad Waffer ab,
flopft die Butter mit einem Holzldffel rein aus, big fein Waffer
mebhr  Herausipritht, falzt fie nach) Gejchmact, - driictt fte feft in
einen irdenen Topf und giept ftarfes Salzwaffer davauf. Ju-
gedectt an einen fithlen Ort geftellt, balt fte fich vorziiglid).
Sit €8 fehr heip, fo mup man bden lehten Rejt BVutter vor
vem Gebraud) nod) einmal ausmwajchen.

38. Marktbutter 3u verbejjern. Nan legt die Butter
suerft einige Stunden in falted Wajfer, damit die fid) darin
befindliche Buttermild) rein ausjcheidet, wad durch tiichtiges
Wafchen und RKueten gefchieht. Jft der Gejchmact nicht retn,
fo 18ft man etwa3 feines Salz, eine Meflerjpibe Salpeter und
ein Theeloffel voll Bucter auf, fnetet die Vutter tichtig durdh,
big fie fchon ift und thut {ie dann in ein holzerned Gefif.

39. $Houig aujzubetwabhren. Man vermabhrt den Honig
in gldfernen Gefafen ober gut glacierten Topfen und bindet
fie mit Pergamentpapier zu.  Sie miiffen an einem mdglichjt
troctenen, (uftigen Ort ftehen.

40. Zeltoswer Niiben aunfjubewabhren. Man legt
die Ritben in weifen Sand in den Keller; dovt halten fie fich
lange frifd).

41. Wurieln u. §. w. aujzubewahren. LWurzelwerf,
aid) Edywargourzeln und Rettig grabt man tief in die Crde
ein. Die Gruben mwerden mit Stroh ausdgelegt und fo reichlid)
mit Grde bedectt, daf fein Froft hindurchdringen fann. Jum
taglichen Gebraud) legt nan bdied Gemiife in Sand in einen
luftigen, froftfreien Reller. Auc) Blhumentohl und Wirfingtohl
fann man fo Dewabren. Rot- und Weiftohl hilt {ich auj einem
luftigen Boden auf Stroh gelegt aud) lange frijdh.

42. Mehl aufubetvahren. Nehl hebt man am beften
Bl und troden auf. Man jchiittet e8 entweder in faubere,
verjdhlofjene Holztaften oder hebt e in Sdcen auf. Das Miehl
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