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Selbst die durchweg schlechte Schweizerbutter, welche stets
ungesalzen und schlecht ausgewaschen ist, und daher schon am
zweiten Tage sauer und bitter wird, habe ich auf obige Weise
behandelt und dadurch 5—6 Tage lang schmackhaft erhalten.

Der Glaube, einmal ranzig oder sonst schlecht gewordene
Butter durch irgend einen Zusatz wieder gut machen zu können,
hat sich bei mir stets als Aberglaube bewiesen und ich habe bei
einem längeren Aufenthalt in der Schweiz traurige Erfahrungen
darin gesammelt.

Der einzige Versuch den man eben machen kann, ist, die
Butter auszuwaschen und zwar erst in Buttermilch und danach
öfters in frischem Wasser, wonach sie natürlich gesalzen und
nochmals in frischem Wasser durchgeknetet werden muß.

Verdorbene oder schlechte Butter wird aber niemals wieder
gut und deshalb bewahre man sie von vorn herein vor dem
Schlechtwerden.

Die sogenannte Backbutter erhält man durch Schmelzen der
Butter und läßt sich dieselbe lange conserviren; sie wird nach¬
dem sie abgekühlt ist vorsichtig von den sich auf den Boden ge¬

senkten,milchigen, wässerigen und salzigen Theilen in einen Stein¬
topf abgegossen. Diese Backbutter empfiehlt sich wohl zum Backen
der Speisen, zum Kochen oder Braten ziehe ich aber stets die
andere, ungeschmolzene vor.

Mehl.
Zum Backen von feinen Mehlspeisen und Kuchen kauft man

am Besten das etwas gelblich aussehende Spelzmehl, dieses ist
so fein gemahlen, daß es sich beim Reiben zwischen den Finger¬
spitzen wie weicher Seidensammet anfühlt. Zu Klößen und grö¬
ßeren Backwerk kann man glänzend weiß aussehendes Weizen¬
mehl nehmen, auch dieses muß sich weich und zart anfühlen.

Bei beiden Mehlsorten entscheidet zunächst die Farbe, dann
aber auch das Anfühlen die Güte desselben. Nimmt man gutes
Mehl in die Hand, so wird es bei aller Feinheit und Weiche
doch fest und voll zusammen bleiben, selbst dann noch, wenn
man es in einem Haufen auf den Tisch schüttet, während schlech¬
teres Mehl wie feiner Streusand auseinander fällt. Diese
schlechten Sorten, welche stumpf, ohne Glanz, grau und gelb
aussehen, berücksichtigt man am Besten garnicht, weil es meistens
die Speisen verdirbt. Feucht und dumpfig gewordenes Mehl,
welches sich in feste Klumpen ballt, modrig riecht, schimmelig
schmeckt und schwarze Pünktchen hat, darf man selbstverständlich
niemals kaufen.
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