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IX

ald flaved et an den Fingern hinterldfst. Aud eigener Cr=
fahrung weify i), dap die Fafbutter Oftfriedlands, Holjteins,
Bremend und aud einigen Gegenden ped Lippe-Flufed, an defjen
Ufern meiftend prachtoolle Wiefen find, gang. audgezeichuet tit.
©elbjtredend mup mau aud) hier mit Vorficht faujen, o3 giebt
ja itberall fchlechte gefdljchte Butter; Hat man aber erft einen
reellen Qieferanten gefunben, und dad wird nicht jchwer Halten,
fo faun man {ich) auf diefen jhon ejnigermafen verlaffen. I
habe feit langen Jahren meine Vutter immer aud derfelben
Quielle bezogert und ift €8 miv nur einmal pajfivt, daf id) ein
Fap  nicht convenivender Butter guviictfhicfen wmmupte. MWan
muf, wo man eben nicht felbft priifen faun, f{tetd nur unter
ber VBedingung faufen, dap man niht gut zujagende Butter
wieber uriicienden fann. Sowie die aljo forgfiltig gepriifte
und gefaufte Butter im Haufe angelangt ift, mufpy fie aud dem
- Faffe geftiivst ugd in moglichft grofen Portionen in  veichlich
Brunnemvafjer pwei bHid dreimal audgewajhen werben. Daun
wird fie von Neuem gefalzen und eine Stunbde lang fortgeftellt,
wouad) fie dann nodmald audgewajcden, abgetvocnet und in
fteinerne, fehr jaubere Topfe, weldge mit frijdjem Waffer ums=
gefpitlt yourden, fejt eingefnetet wird.

Gine zweite Art, die Butter vorziiglich s erhalten, ift fol=
genbe: Jn 4 Pfund auf obige Weife audgefnetete Butter ver=
avbeitet man 125 Gr. gefiebten Jucer, 30 Gr. pulverifirten
Galpeter und 60 Gr. feined Sals; vollt fie danac) aus, trocdnet
fie ab, jdhlagt die Buiter 2— 3ual ujaumen und fuetet fie. bann
gleich in mit Waffer wmgejpiilte Steintdpfe dicht und jehr fejt ein.
Snoeiner guten Speifefammer oder im trocnen luftigen Keller,
wo fich feine dumpfe Quft entwiceln fann, halt fich die alfo

porbereitete Butter Dionate lang gut.  Dad Durchfneten bder.

Butter im Waffer, wenn fie bereitd gefalzen ift, macdht diefelbe
gejdhmeidiger und beffer. -

uf jeden Topf voll Butter giefe man einen Strohhalm
dict-gute ©chmelzbutter, ftrewe, wenn diefe geronnen ift, ein wenig
al3 daviiber und binde bdie Topfe mit Papier feft zu. Wer
3 nicht liebt, ober die Vutter nicht fofweife faufen fanu, ber
fehe fich tm Gommer, am beften im Nai und Juni und in den
Herbjtmonaten September und October nady guter Butter um,
behanbdele fie eben fo wie die Fafbutter und fuete fie in flei
nere Topfe ein.  Der Topf bdarf Ddann aber nidht groper
feinr, al® nothwendig ift um bdie juv felben Beit gefaufte gleiche
Butterforte darin unterzubringen. Aud) jolche Butter, wenn man
eben von porn Berein gute gefauft Hat, halt fich fehr lange.
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