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294 ^ â
dieser Umstand so recht wesentlich nicht, und kann auch

wegbleiben.

Die vornehmste Sorgfalt erfodert noch das Trocknen^

Nicht an der Sonne, nicht in einem streifenden Zugwinde
oder m warmen Stuben, sondern im Schatten und stiller

Lrfft geräth es am besten. Man hängt es dünne aufLei-
nen, kehrt es einigemal um, bis es nach einigen Tagen
trocken ist. Nun muß es wieder zusammengedrehet und

auf einen platten Stein mit einem hölzernen Hammer,
der eine gute glatte Bahn hat, wohl geschlagen, und

von neuem so fein als man will gehechelt werden. Die
Erfahrung wird geben, daß der sprödeste Flachs so weich

wie Seide, und wenn er vorher mittelmäßig gewesen,

zu dem feinsten Lothzwirnspinnen geschickt geworden ist;
denn durch die Lauge ist der sprödemachende Gummi auf»

gelöset und wcggeschaft, die Fasern theilbarer, folglich
der Flachs weicher und feiner geworden, und die wenige

Mühe und Kosten, welche vieles Verfahren erfodert hat,
sind reichlich bezahlet.

S. Goth. Wochenbl.

parmentiers Methode, aus bloßen Rartof-
feln oder Erdäpfeln Brod zu machen.

Kartoffeln werden ungeschält erst mit Wasser ge-

kocht, hernach geschält, und alsdann mit einem Well»

holze zu einem Teig zerquetscht. Diese Arbeit muß ge»

schehen, wenn sie noch warm sind, denn sonst verlieren sie

ihre Zähigkeit und wollen nicht zusammentrocknen. Um

Sauerteig zu erhalten, setzt man etwas von diesem Teige

M etwas vorherZ'aus Kartoffeln geschiedenem Kraftmehl
und
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und Wasser an einen warmen Ort, wo es nach 48 Stun,
den säuren wird. Von diesem Sauerteige kaun man

jedesmal etwas zum neuen Backen aufheben; man kann

auch Sauerteig vom Becker dazu nehmen. Wenn man
backen will, muß man den Abend vorher den Sauerteig
mir etwas Wasser und Kartoffelteig in Arbeit setzen. Zu
dèm letztern thut man beim Kneten allemal einen Theil
Krafrmehl aus Kartoffeln hinzu. Das Brod läßt man

erst ein paar Stunden stehen, benetzt die Oberfläche des-

selben und schiebt es in den Ofen. Zur Bereitung des

zum Backen nöthigen Kraftmehls dienet folgende Vor-
schrift: Man wäscht die Kartoffeln, macht sie auf einem

großen Reibeisen zu Brei, verdünnt diesen mit Wasser

und schlägt ihn alsdann durch ein feines Sieb. Das
durchlaufende Wasser hat das Kraftmehl in sich, welches

sich bald zu Boden setzt. Man gießt das röthliche Wasser

ab, und dafür so oft frisches auf, bis es ganz klar und

ungefärbt abläuft. Das Kraftmehl wird in einem mit
Papier belegten Siebe an der Luft oder an einem war»

men Ort getrocknet; dasjenige aber, wovon das Kraftmehl
ausgeschieden ist, dient zum Viehfutter. Ein Pfund Kar»

toffeln gibt drei Unzen Kraftmehl, aber zu einem Brei
oder Teig gemacht, leiden sie keinen Abgang.

Ebend.

Erfordernisse eines guten Rellers.

Ein guter Keller soll trocken, weder zu warm noch

zu feucht seyn, auch keine üble fauliche Luft haben. Er
muß deswegen einen trocknen Boden, oder für das Wasser
einen Ablauf habm. Die Tiefe muß sich auf 10 Schuh
unter der Erde erstrecken. Zu dem Gewölbe werden tro-
kene Steine genommen. Die Kellerlöcher sind besser»

wenn
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