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Selbft die burchweg fdhlechte Schweizerbutter, weldhe {tetd
ungefalzen und fhlecht audgewajchen ift, und bdaher fchon am
jweiten: Tage fauer und bitter wird, habe iy auj obige Weife
behanbelt und dabdburd) 5—6 Tage lang fhmadhaft erhalten.

Der Glaube, einmal vangig ober jonft jchlecht gerworbene
Butter durd) irgend einen Sujap wieder gut machen zu fdnnen,
Dat fid) bei miv ftetd ald Aberglaube bewtejen unbd ich Habe bei
einem lingeven Yufenthalt in der Schweiz traurige Crfahrungen
davin gefamumelt.

Der eingige BVerfucdh den man eben machen fann, ift, die
Butter auszuwajden und gwar erft in Buttermild) und danad)
biterd in  frijgem Waffer, wonad) fie natiirlich gefalzen und
nodymald in frijhem Wafjer duvdhgefnetet werden mufp.

Berdorbene oder jchlechte Butter wird aber niemald wieder
gut und beshalb bewahre man fie von born fHerein vor dem
Sdlechtwerden. :

Die jogenannte Bacdbutter erhilt man durc) Sdhmelzen bder

Butter und [dpt fich diefelbe lange conferviven; fie wird nadye
dem fie abgefiihlt ift vorficdhtis von den fich) auf den Boden ge=
fenfteny milchigen, wdfjerigen und jalzigen Theilen in einen Stein=
topf abgegoffen. Diefe Bactbutter empfiehlt fich wohl zum Backen
der Gpeifen, 3um Kodjen oder Braten ziehe ich aber ftetd bdie
andere, ungejdhmolzene vor.

Mephl.

Bum Baden von feinen Neehlfpeifen und Kudhen fauft man
am Beften dad etwad gelblich ausfehende Spelzmehl, Dbiefed ift
fo fein gemablen, daf e3 fic) beim NRetben zwijden den Fingers
pigen twie weidjer Seidenfammet anfithlt. Fu Kiden und gro=

Jbeven Badwert fann man gldngend weify audjehendes Weizen=

mehl nehuen, aud) diejed muf fid) weid) und art anfithlen.

Bei beiben Mehljorten entjcheidet jundchit die Farbe, dann
aber aud) dad Anfithlen die Giite deffelben. Nimmt man guted
Mehl in die Hand, jo wird ed bei aller Feinheit und Weide
bod) feft und voll gufammen bleiben, felbjt dann noch, wenn
man ed in einem Haufen auf den Tijd) jchiittet, waibhrend jdhlech=
teved  Mehl Iwie feiner Streujand audeinander fallt.  Diefe
fdhlechten Sorten, weldye tumpf, obhne Glanz, grau und gelb
audfehen, bevitdfichtigt man am Beften gav nidht, weil ed meiftensd
die ©peifen verdirbt.  Feudjt und dumpfig gewordened Meehl,
weldyed fich in fefte Klumpen ballt, wmodrig viedht, {himmelig
{hmedt und jdhwarze Pituftchen Hat, darf man felbftverftandlich
niemald faufen.
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