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Die Lebensmittelvorrate und die Hite.

Die HGausfrauen, die in ber Xage _Imrcn,ll_ﬁffl
Borrite von Lebendmitteln aufzubiufen, miljjen
jeut angefidhts ber gams enormen, anbauernden
Sommerhipe darauf bHebadit jein, ifive Vorrite
por dem Verderben durdy die hohe Temperatur
an fchiigen. Yud) bie Familien, die oufs Land
iberfiedeln und ihre Borrdte dabeim Ilafien,
werden felt um ifhre foftbaren Vorrite bejorgt
feim. Vor allem miifien Defarnilicy die Lebens-
mittel dem Cinfluf der Sonne entsogen und
baher moglichit in einem geruchlojen, Iuftigen
JMawm, in den die Somne feinen JBuirit bat,
aufbewafrt werden. Mehivorrate bewahrt
man am beften in ciner borfer fauber ge
reinigten, ivodenen fifte mit einem Dedel oder
in ciner Sajtenlabe anf, wo man fie bon Jeit
ai Beit Ieidht wmidaufeln farm. Das el
muB namlid) in gavifien Beitvdumen ,ge-
wendet” werben. Haben fich Waden ober Nafer
eingeniftet, muf Had Debl  gefiebt werbem
Mudy Huljeniriidhie Detoairt man an
einemm  trodenen Orte auf, o jie por Un-
aeziefer gefichect find. Der M ei s draudt nidt
geivendet gu werden; man fann ihn bafler in
verjchloffenen  Gldjern ober Siden auf.
bealren. BiwiebHeln Bindet man au einem |
Strange und Dingt fie in ber [uftigen Speife- |
faommer an bdie Wauer. Die Speijefanuiter it
bor Fhegen peinlich durdh Flicgengitter an den |
Henjtern au jditben. Raffee, Rafao oder
Sdypfolade veridliest man Deumelifd in
| Blodiblichien oder in Glodgejalien mit Glas-
| ftopfen, um fie vor demAusroudienzu Bewahren.
(B utter Iagt fid Jehr qut erhalien, toenn man
fie int ein Porzellangefdf; oder i ein emaillicrtes
Tongejdirr prefit und niit faltem Wafjer iibers
gicht. Man preht bie Butter gum Beifpiel in
einen Suppentopf und gicht oben aver Finger
body falted, frifches Wajjer nadh, bdad taalidh
¢rneuert werden mup. Die Butter Halt auf
dieje Weife, an einem dunklen Ort aufbewafrt,
leicht adit Tage, ofe jut berderben. Sdiveine-
fdhmals fonn man jofivelang aufbemabren,
wenn man e85 auslagt und bei 60 Hig 70 Grad
in  fauber gereinigle, lveife oder  farbige
Slajdien (eventuell Bierflafden) gicht, dbie man
perforft und verfieqelt obder paraffiniert, Das |
beifit mit Deifiem Siegelfad ober Paraffin vor |
pem Ruflautrift obidilieht. Die Flajden werden |
bann felbitverftandlich an einen [iiblen Ort in
pen Steller gebradit. ©Oel bemahrt man, tie
uns von der ftantlidhen Unterindungdanitalt fiie
debenfmittel mitgeteilt - witd, am beften in
folgender #etjfe auf: Man fillt dag Oel in
veine Hlajden Big gum oberen Mand voll, fo
baf Tein Bwifdenrawm Bleibt, verforft und bor-
fiegelt die Flajdenr und bringt fie an einen
dunflen Oct, wo man fie legend aufbemabet.
Beitglich der Eier hat fid nad) manderlet
Berjudien die ufbeivahrung in Kaldwafjer ald
die befle eviwiefen, Man veridafft fidy 2 dom
Biwede bei einem Bau ein Stiid Aepfalf. 3u
b Liter falhiafjer geniigt ein fauftqrofes Stiid.
Diefent Weplalf Gefpritt man mit Waifer, His er”
gerjallt. Den Kallorei bringt man in eine arofie
Slajde mit Waffer, Die tweifis Falfinildh, die
mont fo erbdlt, [aBt man abjigen: ber Ralf
tomumelt fidh am Boden, Sarither fteht das flare
RKalbwaifer, Nun_nimmt man die anfysocdrens
ven Eier Ber. Da fidy audidilielilidh nur gans
tadellofe Eier zur NYufoemabhrung eianen muf
man fie borfer genan unterjucien. Man durd.
leudytet fie, um s fehen, ob jie vicledit Hleden
Baben. Yudy die Sthale darf nidit ihadbait fein:
man merft died beim gegenjeitipen uitlopfen
an dem reinen $flang ober DBei aejprngenen
Eiern an dem Miklon. Die quien Gier mit un-
verfchrter Sdjale werden et mit der Spige
nach abwicts in ein grofies Ginficdenlas oder in
cinen Tobf ober in einen Bottidh qeidhichtet. Nit
das Gefif PP]I' bann gieht man das Hore Hali-
wafler datiiber, Braudht man nody Ralfmwaffer,
dann fitllt man emfady bie Flofde mit dem
ﬁ{tLEﬁu‘Dcnfai;, fibiittclt fie wmd 4§t ben Ralf
wieder abfifer. Jn dem Gefdh mit den Glern
werden dieje gany mit falfwajfer bededt. Das
Gefdfy wird bdann vorfiditiq an einen fiblen
Ort gebradit und aqut veridloifen.
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