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biefer Umftand fo vecht toefentlich nicht , und Lann aud
svegbleiben,

Die vornehmfte Sovgfalt exfodert toch dasd Trodnem
Nicht an der Sonne; nicht in einem fireifenden Jugoinde
oder in warmen Stuben ; {ondern tm Schatten und Hilley
Luft gevath e am beflen. Man Hangt e8 dimne auf Leis
nen, fehrt ed einigemal um, bid ¢8 nach cinigen Tagen
frocken ift.  Stun muf ed wieder pufammengedrelet und
auf einen platten Stein mit einem Holiernen Hammery
der eine gute glatte Vahn BHat , wobhl gefthlagen , und
pon newert o fein ald man dwilf gehechelt werden.  Die
Crfabrung wird geben, daf der fprodefle Flachd {o weich
fiec Seide, und wenn er vorher mittebnafig  gewefeny
a Dem feinfien Lothywirnfpinnen gefthickt gerorden iff
Denn durch bie Lauge ift der fbrodemachende Gummi aufs
gelofet und tveggefihaft, die Fafern theilbarer, folglich
Der Flachs weicher und feiner geworden, und die wenige
Muhe und RKoften , 1welche dieged Vevfabren exfodert haty
find veichlich besablet.

| S. Goth, Wochendl.

Parmentiers iethode, aus blofien Kavtofs
feln oder Erdapfeln Brod zu machen.

®ie Kavioffeln werdén ungefchdlt evft mit Waffer ges
Yocht ; Bernach gefchalt, und alddann mit cinem Wells
Holge 3u eigem Teig gevquetfcht. Diefe Arbeit muf ge-
fcheben , wenn fie nodh warm find, denn fonft verlieren fie
fbre Bdbigleit und wollen nicht sufammentrodnen. UM
Sauerteig jiv exhalten, fest man efwad von dicfem Teige
it etiwad votherdaus Kavtoffeln gefthiedenem  RKvaftmehl

und
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und Waffer an einen warmen Ovt, o ed nach 48 Shiis
den fauven wird, Von diefern Sauerteige fann man
jedefmal etivad gum neuen Baden aufbebeny man Fann
auch Sauerteig vom Becfer dagu nehmen.  Wenn man
bacfen mwill , mufi man den Abend vorfer den Sauerteig
it etivad Waffer und Karfoffelteig in Avbeit fesen, Ju
pem fetern thut man beim Kneten allemal einen Theil
Kraftmebl aug Kartoffem bingn, Dad BVrod [dft man
erft ein paar Stunden ftehen, beneht bdie Oberfidche desds
felben und {cthiebt ed in den Ofen, Jur Vereitmg bdes
st Backen nothigen Kraftmehl8 dienet folgende Vors
febrift « Man wafcht die Kavtoffeln , macht fie auf cinem
grofien NReibeifen su Vrei , verdinnt diefen mit Waffer
und fhlagt ihn aldann durdh cin feined Sieb, Dasd
durchlaufende Waifer Hat dad Kraftmebl in fich, welches
fich bald su Boden fekt, Man gichit dad rothliche Waffer
ab, und dafiiv  oft frifthes auf, bid ¢8 gang Elar und
ungefarbt ablauft, Dad Kraftmehl wird in  einem mit
Papicr belegten Sicbe an der Luft odbee an  einem 1vars
men Ort gefroctnet 3 dadjenige aber, wovon dad Kraftmebl
audgefchieden ift , dient jum Wiehfutter, Ein Pfund Kars
toffeln gibt drei Umgen Kvaftmehl, aber su cinem Ve
ober Zeig gemacht 4 leiden fie feinen Abgang.
Ebend.

==

SErfordernifie eines guten Kellers,

Cin guter Keller U trocfen, tweder 31 wavm noh -
gu feudht feyn, auch feine uble fouliche Luft Haben, &y
mufl dedwegen einen frofnen Voben, oder filr das Wafes
einen Ablauf haben. Die Tiefe muf fich auf 10 Schuh
unter der Crde erfivedfen. Ju dem Getvdibe werden 1ros
fene Gleine genommgen,  Die Kellevldcher find beffews
_ fpeni
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