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Eessõna. 

Auustatud perenaesed! 

Siin pakun mina teile oma wäikest raamatud 
kui ühk tõelikku eesjuhti ja kindlad abimeest, kelle peale 
teie omas majatalituses kindlaste toetada wõite. 

Gt meie armsa Eesti rahwa seas, Jumal tänatud, 
igal pool koolide ja muu niisuguste kasulikude asjade 
eest tubliste hoolt kannelasse, kust meie ja ka meie järel-
tulijad hinge üleõpidalniseks kallist kosutawad toidust 
wõiwad leida; aga kellelgi ei ole weel meele tulnud, 
ka ihu ülespidainiscks üht wäikest pilti maalide, kelle 
järele meie perenaesed kergema waewaga, kas pühade 
ajal ehk muil niisugustel päiwil,. suuperalift ihu üles
pidamist wõiksiwad walmistada. — On küll raamatuid, 
kes õpetawad söögide j . n. e. tegemist, nagu „Kasulik 
köögi ja majapidamise raamat" j . w. m., aga need on 
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meie talu-perenaestele liig suured, kelle juure nende jõud 

ei wõi ulatada, waid jääwad üksnes rikkama rahwa 

kasuks pruukida. 

Sellepärast olen ma nõuks wõtnud, minu arwates 

teie jõudu mööda, teile kõikide söögide tegemise tarwis 

kasulikku õpetust anda. — Palju õpetus-tükkisi, mis 

teile weel oleks wõinud soowida, peawad ajapuuduse 

pärast tulewikuks ootama jääma. — Kui ma näen, 

et teie minu soowimist lahkeste olete wastu wõtnud, 

siis saan ma töise annega wõimalikult ruttama. 

Andku Jumal, et iga asi, miõ hea on, edeneks! — 

Seda soowib selle raamatu wäljaandja 

•HSSSfäge*-



1. Liha supp. 

Wõta liha-supi juure 4 naela elaja- ja 3 naela 
sia-liha, raiu kolmeks ehk neljaks tükiks katki, ja pane 
pooleks tunniks kulme wee sisse; siis wõta wee seest 
wälja, pane patta ehk katlasse, ja wala i y 2 pangi 
wett peale. Nüüd pead sa ikka seal juures olema ja 
wahtu ära wõtma. Kui on liha juba natukene pehme, 
siis pane tangud (üks kõik, kas odra-, kruubi- wõi 
tatre-tangud), ja pärast kartohwlid sisse. Kui supp 
hakkab walmis saama, siis pane mõedu järele soola, 
nõnda et ta paras soolane mekib. 

2. Erne supp. 

Selle jauks wõta 2 toopi ernid, pane neid õige 
keewa jõe wee sisse, ja lase neid 12 tundi seal sees 
liguneda: sest erned muidu ei kee pehmeks, neid peab 
ikka jõe ehk wihnia wee sees leutama ja sellesama 
weege keetma. Kui supp hakkab warsi walmis saama, 
siis lisa paar lusikatäit koort ja üks toop rõõska piima 
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sinna juure. — Suwisel ajal, fui sibulad kaswawad, 
wõib ka laukifid, miß sibulate peäl kaswawad, peeni-
keseks löuku ja sisse panna. 

3. Sia-liha supp. 

Wõta 5 ehk 6 naela sia-liha, raiu 4 jaks tükiks 
ЫИ, pese külma weega enne heaste ära, ja paue siis 
keema. Kui ta natukene keeb, siis lisa natukene pipart, 
inglis-wirtsi ja loorberi lehti sinna juure, ja lõika 
2 sibulad ja 2 toopi kartohwlid ja pane patta. Nüüd 
wõta 2 lusikatäit nisu jahu ja pool toopi piima, klopi 
läbi, nii et ta tummi moodi wälja näeb, kalda supi 
sisse ja keeda mõni silmapilk läbi. 

4. Hapu kapsa supp. 

Wõta 4 naela sia- ja 3 naela tõura-liha ja pane 
1 '/2 pangi weega keenia; siis lõika 3 sibulad sisse ja 
pane 2 toopi hapuid kapsaid, 1 toop piima, ja 3 
lusikatäit koort sinna juure. Si is sega läbi ja pane 
paras sool. 

5. Wärske kapsa supp. 

Üks hea suur tükk liha, mis heaste raswane on 
(ükskõik, kas sia- wõi tõura-liha). pane 1V2 pangi 

> 



weega keema, ja lisa paras jagu soola, 2 sibulad 
ja natukene wirtsi sinna juure; siis wõta 4 kapsa-
pead ja lõika iga pea 4 jaks tükiks katki. Kui on liha 
juba natukene pehme, siis pane kapsad sisse; on need 
ka warsti pehmeks saamisel, siis pane 2 toopi kar-
tohwlid sinna juurde. Kartohwlid peawad 4 jaks tükiks 
katki lõigatud olema; ja siis keeda paras jagu. 

6. Tatriku-tangu supp piima ja weega. 

Pool toopi tatriku-tangu pese külma wee sees 
puhtaks; siis wõta 5 toopi piima, 2 toopi wett, ja 
pane paraja soolaga keema. Kui supp on walmis, 
siis pane 1 körten hapud koort juure ja sega kõik 
segamini; siis mekib ta hea. 

7. Pi ima supp kaalide ja tartohwlidega. 

Pane katlasse: 1 pang wett, 3 naela liha, 6 toopi 

piima, ja wõta 6 porgandid, 1 toop kartohwlid, 1 toop 

odra-tangu ja kaks kaalikad; wiimfed lõika katki ja 

keeda kõik paraja soolaga läbi, ja anna kuumalt laua 

peale. 



8. Piima supp kiirbisteft. 

Üks paras suur kürbis lõigu pisukesteks tükideks, 

lase need tükid kuuma wee sees heaste pehmeks keeda, pane 

siis sõela ja aja lusikaga sealt läbi, nii et nad heaste 

peenikesed on; siis pane 8 toopi piima, 2 toopi wett, 

üks lusikatäis wõid, natukene hapud koort ja paras sool 

sisse ja keeda iluste läbi. — Waat' fiis mekib imelik hea. 

0. ©ima supp. 

Selle supi tarwis wõta 30 sui-öuna, koori neid 
iluste ära ja lõika tiikideks katki, pane wee sisse ja 
keeda pehmeks; siis wõta sõel ja aja lusikaga sealt läbi, 
et heaste penikeseks läheb; siis pane 6 toopi wett ja 
natukene peenikest suhkurt sisse.' Pane siis see õuna-
pudru, mis sa läbi sõela ajasid, selle wee sisse, sega läbi 
ja lase weel natukene keeda; siis on walmis. — 
Seda wõib külmalt ja kuumalt süia. 

10. Ani praad. 

Tee ani enne heaste puhtaks, pese heaste külma 

weega ära, wõta rasw seest hoopis wälja ja pane siis 

natukene soola sisse; — kui sügisene aeg on, siis 



täide teda mõne õunaga seest poolt ära — ; siis köida 
põikad ühe nööriga kinni, ja nõnda walmistud.pane 
panni peale; siis rapnta soola peale, kalda natukene 
wett juure ja lükka ahju. Ahi ei tohi aga mitte 
wäga palaw olla, muidu saab rasw wäga palamaks 
ja hakkab üle pritsima. Kui heaste raswa üle kaldad, 
siis wõib 2 tunni aja fees wäga hcaste küpsenud olla; 
— sa pead selle aja sees 3 korda ümber pöörama 
ja paar kord wett foosti tarwis sisse kaldama, muidu 
wõib aga selge rasw järele jääda; — ka peab pöör-
mise juures selle peale waatama, et liha heaste sahw-
tine ja uahk õrnaks jääb. — Üks сші wõib ka pehmeks 
tehtud kartohwlidega ehk pool pehmeks keedetud kap-
sastega täidetud saada. 

11. Iänessid praadida. 

Kõige enne wõetakse nahk maha ja sisikond wälja, 

siis pefetakse teda 3 kord külma weega, pannakse laua 

peale, lüiakse kriipsud kuuni pehme lihani ära, lõigatakse 

mõlemad piha-tükid wälja, keda pärast ühte plaaditakse, 

tõmmatakse ka mitmed peened naha-narmad ära ja löiga-

takse teda siis pannikcfe peale peki tiikidega, mis enne 

soola ja piprega üle raputatud peab oleiua. Nõnda 

walmistatud saetakse jäncsse selg-poolega ülespidi panui 
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peäle, pannakse parajalt soola, kaks lusikatäit wõid, 

1 korter hapud koort juure, natukene wett üle ja lükka-
takse siis ahju, kus tema tasa sagedaste ülekallamisega 
mõlemilt poolt pruuniks pöördud peab saama. On 
ta pea õige küps, siis pööratakse jälle selja-pool üles 
ja pannakse ^ta peale natukene nisu-jahu, kelle sisse 
mõned pulwriks tõugadud pipre-terad peab segatama; 
— siis plaaditakse weel natukene, kunni jahu pruuniks 
koorikuks saab; — ka wõib praadimise ajal wett juure 
lisata, et soosti selle läbi rohkem saab. — See jänes 
saab nüüd ühe laua peale pantud ja peenikesteks 

tükideks lõigatud. 

T ä h e n d u s : Iäueösid wõib aga Juuli kuu algusest kuum 
Detsembri kuu lõpuui pruukida: septembrist kunni 
^iowembriui on nemad kõige paremad, sest et uemad 
siis endid wUja-wäljades nuumawad. Poigleniise 
ajal, Jaanuarist kuuui Iuuui lõpuui, ei saa ueid 
sugugi! Jaanuari ja Weebruari kuu sees on jänesed 
otsekohe õiged; selle aja sees leitakse naha all ja soonte 
wahel sagedaste wäga palju suuri wee-poisi; liha 
ou lahja ja wesiue, ja ei kõlba mitte süia. 

12. ШйпаЬ praadida. 

Kanad peawad iluste ära puhastatud, sisikond 
wälja wõetud ja tunniks ajaks kulme wee sisse pantud, 
siis pulgadega tiiwad kinni pistetud, ja natukene soola 

> 
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peäle raputatud, nüüd katlasse pantud, ja Üft lusikatäie 
wõid juure lisatud saama. S i i s peab ikka selle järele 
waadatama, et tihti ümber pööratud saab, muidu kõrbeb 
nahk kergelt katla põhja külge. — On kanad nüüd 
nlõlemilt poolt praaditud, siiö wõib wähe kuulna wett 
juure walada, ja neid weel ümber pöörda; siis pane 
natukene rõõska koort senna juure ja sega ümber, et 
soost ka pruuniks saab; — siis on ta walmis. 

13. Wasika praad. 

Wasika praad peab ikka esite 2 tundi aega kiitma 
wee sees seisma. — Tahetakse üks hea wasika praad 
saada, mis õige walge ja õrn on, siis pesetakje teda > 
mitu korda külma weega läbi, nõnda et ta õige puhas 
on; siis raiutakse eespoolsed küljekondid (kolm külje-
konti peab praadil olema) üks kord sisse, lõigatakse 
jala-kondi otsast esimene jätk koguni ära, tõisel jätkul 
lõigatakse sisse, et seda konti õige praadi külge litsuda 
wõib ja saetakse nõnda, neru-pool ülespidi, prae-panni 
peale; siis pannakse praadile üle kõige soola peale, 
aga mitte palju, et soost wiimaks mitte wäga soolane 
ei ole; nüüd kallatakse natukene wett panni peale 
ja lükkatakse ahju. On ülemine pool praadi natukene 
juba pruun, siis pööratakse ta ümber ja küpsetakse 
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tõine pool ka nii kaua, kunni ta heaste pruuniks 
saanud, siis pööratakse teda jälle ümber, et see neru-
pool ülespidi jääb; nõndasama saab tema laua peale 
pantud. 

Kui wasika praad mitte heaste raswane ei ole, 
siis pannakse kohe ahistuses paar lusikatäit wõid juure; 
sest soost ei mekiks muidu Hea. Kui on kõik nõnda 
iluste tehtud, siis mekib ta wäga hea. 

14. Kalkuni praad. 

Oige raswane kalkun peab korrapärast puhas-

tatud ja pesetud saama; siis wõetakse rasw seest ja 

eest poolt rinna seestpoolsest nahast ära, muidu jääb 

selle praadile imelik raswa-magu juure. Nüüd pan-

nakse kalkun seleti laua peale, ja litsutakse teda natu-

kene ühtekokku; pötkad ja nahk rinna küljes saawad 

pülgadega kõwaste kinni pantud. Nõnda walmistatud 

saab ta rinna-poolega ülespidi panni peale pantud, 

soola peale raputatud, natukene wett üle kallatud ja mitte 

wäga palawasse ahju pantud, ja siis sagedaste ümber 

pööratud saama. Wiiulaks raputatakse nua-selja paksult 

jahu ta peale, pannakse paar lusikatäit hapud koort 

soosti juure, ja lükatakse weel praad kord ahju; — 

ja saab warsi walmis. 
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15. Lamba рхааЪ. 

Qamba prae tükk pannakse enne külma wee sisse, 
siis wõetakse ta sealt wälja, klopitakse teda puu-nuiaga 
õige kõwasti ja pekitas teda mõne knoblaugiga nii kui 
ka peki-tükidega, keda esite soola ja piprega üle rapu-
tadaks. — Raud katlas sulatakse 2 lusikatäit wõid 
ära, ja pannakse see praad kolmeks tükiks lõigatud 
sibulaga, natukene pipart ja loorberi lehti, ja pärast 
sool sinna sisse ja praaditakse teda 3me korra ümber-
pööramisega mõlemilt poolt õige pruuniks; fiis kalla-
takse natukene kuuma wett juure ja keedetakse see liha 
kinni kaetud katlas 2he tuuni sees pehmeks ja prae-
takse wiimaks jälle pruuniks.* Kui praad hakkab walmis 
saama, siis pannakse weel paar lusikatäit haput koort 
suure, ja segatakse ilusti soost ümber. 

15a. Kitse praad. 

Kõige parem tükk kitsest on selja tükk, keda pit-
kuti üle kõige selja-roodu wälja raiutakse; tõised tükid 
saawad iseäranis küpsetud. — Selja-tükk saab sell
samal mõedul praaditud kui jänesgi, ennegi peab 
toores liha esite nuiaga heaste pehmeks klopitud 
saama. — Ges-jagusi kui ka tõisi tukka, keda selja« 
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roodu wäljaraiumise läbi saab, wõib nõnda praadida, 
kui jänesse praad saab praaditud. 

16. Sia praad. 

Kui tahetakse üks hea fia praad saada, siis ei 

kohi ta wäga suur ei ka raswaue olla; (enamiste wõe-

takse selle tarwis sia tagumine weerand). — Kui see 

sia praad korrapärast leutatud on, pannakse teda panni 

peäle, kallatakse natukene wett üle, ja praaditakse kahe-

kordse ümberpööramise ja sageda ülewalamise läbi 

küpseks ja mõlemilt poolt pruuniks. Kamar saab selle 

läbi õrnaks tehtud, et seda praadi wiimaks mitte enam 

sööstiga üle ei kallata, waid wõiga, keda lusikas hoides 

wahel praadi peale määritakse. Ka peab selle peäle 

waadatama, et sia praadist soost mitte ära ei põle ehk 

üleüldse wäga wäheks ei küpse; sest kui üks jagu 

praadist üle jääb, keda külmalt süia wõib, siis on 

wäga hea, kui kaleriks saanud soost sinna juure 

wõib anda. 

17. Suitsutud finki praadida. 

Ühest singist lõigatakse sörme-paksu siiwifid niipalju 

kui kulub; siis wõetakse ka sest pakist natukene sioua 
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juure, ja lõigatakse sellest kamar ja walimised pruunid 
nahad ära. Sellepeale pannakse rohkeste wett peale, 
lõigatakse 2 sibulad ümmarguseks siiwideks juure ja 
pannakse nüüd panniga tulele. On wesi nii wäheks 
keenud, et liha tahab praadima hakata, siis pannakse 
natukene hapud koort sinna juure ja praaditaksc soost 
sellega õige tuminiseks. Nüüd pannakse keedetuid kar-
tohwlid siuna juure; — ja see on üks ütlemata 
hea toit. 

18. Põrsa sült. 

Kui põrsas esite korrapärast puhastatud on, saab 

ta katki raiutud ja külma wee sisse natukeseks ajaks 

pantud; ja siis pannakse raiutud liha katlasse, rapu-

tatakse soola peale ja kallatakse niipalju wett üle, et 

liha temast aga kaetud saab, ja saetakse nõnda keemiseks 

tulele. Kohe üleskcemise juures wõetakse heasti wahtu, ja 

pannakse natukene terwed pipart, 2 katki lõigatud sibulad 

ja ka natukene loorberi lehti sinna juure. Üks tund 

aega lastakse ta keeda, ja pannakse siis, kui tarwis 

on, weel natukene soola juure, ja waadatakse selle peale, 

et see supp mitte wäga wedelaks ei jää; sest temast 

peab peale ärajahtumisc selge kalert saama. Enne 

kui seda küpseks keedetud liha tulelt ära wõetakse, peab 
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üks sügaw liud ehk kaus olema, kelle sisse liha pantud 
saab; ja sellepeale pailnakse teda ühe külma koha peale. 

19. Mana sia liha sült. 

Ühest heaste nuumatud seast wõetakfe eespool ja 

lõigatakse kael ära; sellepeale raiutakse jala-luud sisse, 

pannakse külma wee sisse, ja siis katlasse; wett wõib 

niipalju peale panna, ni i et ta sest aga kaetud saab. 

Kui on waht ära wõctud, siis pannakse paras jagu 

soola, pipart, paar sibulad, ja natukene loorberi lehti. 

On liha juba pehma, siis wõetakfe teda tule pealt 

ära, pannakse liua peale, ja kallatakse niipalju sool-

wett juure, et ta üleüldse märjaks saab. On keedetud 

liha ja soolwesi üsna ärajahtunud, siis pistetakse mõned 

pipre-terad lihasse, pannakse teda puu-anumasse, ja 

kallatakse soolwesi jälle üle. Nüüd paunakse üks laua-

tükk anumale ja kiwi lauale peale, ja pannakse siis 

aida nurka seisma. 

Nelja päewa pärast wõib seda liha süia. — Ta 

mekib imelik hea, ja on kindel toit. — Kui on sinepid, 

siis wõib seda ka sinna juure wõta. 



- 17 — 

20. Keedetud käkid. 

2 toopi odra-tangu keedetakse poolpehmeks, pan-
nakse paras sool sinna juure, ja lastakse siis seda putru 
külmaks minna. On ta paras külm, fiis pannakse 
sinna juure: 3 toopi sia-werd, 5 peenikeseks lõigatud 
sibulad, hea natukene pipart, inglis-wirtsi, ja niipalju 
jämedaid rukki jahu, et see sega sitke leiwa-taina 
sarnane on. — Sellest taignast tehakse nüüd jahusete 
kätega oige suured käkid, ja pannakse kohe keewa wee 
sisse; neid ei tohi mitte wäga ruttu keeta, ega ka 
mitte palju ühekorraga katlasse panna. See wesi, 
kelle sees neid keedetakse, peab natukene soolane olema. — 
Kui käkid külmaks läinud on. siis lõigatakse neid õhu-
kesteks tükideks, ja praaditakfe wõiga panni peäl üles. 

21. Sia-wereft worft. 

Selle jauks wõetakse 3 toopi sia-werd, pool toopi 
rõõska pilwa, 4 peenikeseks lõigatud sibulad, natukene 
pipart, inglis-wirtsi, ja natukene worstirohtu. S i i s 
wõetakse 2 naela sia-raswa, lõigatakse peenikesteks 
tükideks ja pannakse sinna sisse; selle peale wõetakse 
5 piutäit nisu-jahu, et see nõnda paksuks saab, nagu 
õige hea hapu koor, ja pannakse siis paras sool. — 

Taluperenaise löõgi>raama». 



Tahetakse neid worSte pärast üles praadida, siis pan-
nakse neid efite natukeseks ajaks külma wee sisse. Nüüd 
pannakse paar lusikatäit wöid panni peale ja praadi-
takse neid mõleuiilt poolt heastc prunniks. 

22. Worst maksast teha. 

Võika maks heaste peenikeseks, pane sõela, ja aja 

teda sealt ühe lusikaga läbi. Nüüd pane sinna juure: 

pool toopi piima, 3 peenikeseks lõigatud sibulad, 2 muna, 

pipart, ja natukene suhkurt; siis lõika weel paar piu-

täit neru-raswa sekka. — Worstid ci pea mitte wäga 

täistopitud olema. — Nüüd keeda neid paras jagu, ja 

tiuska keemise ajal ühe wardaga iga worsti sisse, et 

paha wesi wälja jookseb ja nad head mekiwad. 

23. Guitsu worst sia-lihast. 

10 naela wärsket sia- ja 4 naela töura-liha saab 
õige peenikeseks lõigatud ja ühe lina peale pantud; 
siiõ pannakse natukene sinepid, pipart, inglis-wirtsi, ja 
ka paras jagu soola sinna sisse. — Kui on kõik 
nõnda malmis, siis täida seda sia-soolikute sisse. — 
Need suitsu-worstid ei tohi mitte wäga pilkad olla! — 
Ш pea kui kõik worstid malmis ou, siis panuakse 
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neid nõndawiisi soola: ühe puhta puu-anuma põhja 
peale pannakse soola ja salpeetnd, saetakse worstid õige 
tihti ükstöise peale sinna anumasse, ja siis raputatakse 
neile soola ja salpeetrid peäle. Nüüd kaetakse neid 
finni lauaga, kelle peale kiwid pannakse, ja wiiakse 
külma kohta, lastakse seal 4 päewa seista, ja siis 
saetakse neid nõnda ümber, et ülemised alla ja alu-
mised ülespoole seisma tulewad. Nüüd wõetakse neid 
anumast wälja, ja pannakse 14 päewaks suitsu katte, 
kust neid siis ka ära wõetakse, ja üheks päewaks wilu 
koha peale pannakse. Si is on nad walmis ja meki-
wad head. 

Suwisel ajal wõib neid worste kõigeparemasa 
wilja sees hoida. 

24. Muna ära keeta. 

Kui tahetakse mullad õige pehmeks ja siis küpseks 

keeta, fiis sünnib see nõnda: munad peawad katlasse 

pantud saama; kui nähakse, ei wesi pea keema hakkab, 

ja on nad 4 ehk 5 minutid õige kärmesti keenud, siis 

on nad ka walmis. — Ni i pea kui munad keemast 

wõetakse, siis peab неіс natukeseks ajaks külma wee 

sisse panema. 

2* 



25. M u n a too!. 

Selle jauks wõetakje 7 muna, 1 körten haplld 
koort, 5 söögi -lusikatäit nisu jahu. Need segatakse 
heaste läbi ja küpsetatakse sellest paar õige paksu panni 
kooki. — Tema peab õige tasa küpsema, et ta mitte 
panni külge ci augu; wõib ka wahe küpsema hakkamisel 
seda kooki nnaga läbi pista. — On kook juba pool 
kilps ja л Unume pool pruuniks küpsenud, siis pannakse 
natukene wöid peale, ja käänetakse kook panni peal 
ümber, nõnda et toores pool jälle panni peale saab. — 
Kui kook walmis on, siis raputatakse peenikest suhkurt 
üle; — xvõib ta sahwti sinna juure wõta —, ja ta 
saab mekima weel parem kui hea. 

26. Muna piim ahjus küpsetada. 

Selle tarwis wõetakse 8 muna, 2 lusikatäit pee-

nikesi suhkurt, klopitakse heaste läbi, ja pannakse üks 

körten rõõska koort, ja üks toop rõõska piima sinna 

juure; segatakse kõik heaste läbi, ja kallatakse kõik 

segamine ühte wõiga määritud küpse-waagnaöse, ja 

pannakse teda paraja kuuma ahju, ja lastakse ilusti 

pruuniks küpseda. — Kui teda süiakse. siis wõetakse 

rõõska koort ehk piima siuna juure. 
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27. Wärske piima keetmine. 

Kui lehm poegenud on, siis on tema esimene 
piim üsna kollane ja paks; — aga ta maitseb ka 
wäga hea, kui teda walmistada mõistetakse! — Saab 
wõetud 1 ' jagu kollasest ja 2 jagu töisest rõõsast 
piimast, segatakse mõlemad natukene soolaga kokku, ja 
pannakse ühe kõrge poti sisse. Nüüd pannakse pott 
keewa wee sisse, kus ta nii kaua keema peab, kunni 
ta läbi kui kalert kokku hoiab. — Seda süiaksc kliimalt. 

28. Kohu piim walmistada. 

Üks puu-anunl, mis 40 toopi suur on, Peab alt 
natukene laiem olema kui pealt, ja kellel üks kindel 
kaas peäl peab olema; selle põhjas peab üks auk 
olema wee maha laskmise tarwis. See anum peab 
ühte tuppa wiidud saa»na, kus heaste soe on, et piim 
hapncda wõib. Nüüd kallatakse see anum kooritud 
rõõska ja haput piima täis. — Nelja päewa pärast 
on piim ennast üles tõstnud ja weest ära lahutanud. 
Nüüd wõetakse alus-pulk eest ära, ja lastakse wesi 
maha jooksta-, siis kallatakse uueste rõõska ja haput 
piima sinna juure, et see anum täis saab. — Wee 
ära laskmine ja piima juure kallamine wõib 4 korda 
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uuendatud saada. — Weel parem saab kohu-piim. kui 
teda süies natnkene rõõsa koorega segatakse. 

29. Muna kook. 

12 muna saawad katki löödud, ja 1 kõrtena röösa 
koorega, natukene soola ja laukudega heaste läbi segatud; 
siis sulatakse ühe panni peäl 1 lusikatäis wõid ära, 
kallatakse need klopitud munad sinna sisse, ja pannakse 
panniga säe tule peale. — Nüüd peab ühe lusikaga 
ühtepuhku seal õige aigapidi segatama, nõnda et need 
tükid õige suured on. — Kui on mõni aeg juba 
segatud ja hakkab pea walmis saama, siis pannakse 
ühte kaussi. — Seda siiiakse kuumalt. 

30. Jämedast leiwast ja õunadest kook. 

Wõetakse üks küpsetamise liud ja pannakse nii 

palju peeneks öerutud jämedat leiba siuna sisse, nõuda 

et põhi sõrme paksu kaetud ou; siis kooritakse sui-

õunad ja lõigatakse ueid õige peenikeseks, ja pannakse 

üle selle leiwa, nõuda et leib kaetud saab; siis pan-

nakse paar lusikatäit sulatatud wõid ja peenikest suhkurt 

ka peäle. Nüüd pannakse korda mööda õerutud leiba 
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ja Õune küpsetatnise liuasse, nii kaua, kunni ta 
heaste täis saab. — \Ш tund aega on -tarwis ahjus 
küpsetada. 

31. Panni peäl küpsetud koogid. 

Üks körten rõõska koort, 1 söögi^lufikatäis pärmi, 
pool toopi nisu-jahu, 1 lusikatäis wõid, ja 4 muna, 
saawad kõik kokku segatud nõnda et tainas heaste 
sitke on. — On ta nõnda walmistud, siis kaetakse 
teda kinni ja pannakse sooja kohta, kunni ta heaste 
tõusnud on, ja siis küpsetatakse temast pisukesed koogid. 
— Need mekiwad weel paremad, kui suu iial himus-
tada wõib. 

32. Praaditud õunad. 

Hea hulk sui-õunasi kooritakse ära, wõetakse süda 
seest wälja, kastetakse siis iga õuua sula wõi sisse, ja 
pannakse natukeue riiwleiba üle. — Nüüd pannakse 
panni peale, ja raputatakse uatuteue peenikest suhkurt 
peale. — Üks tund lastakse neid kmunas ahjns 
küpseda. 
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33. ttissel, marja söök. 

ХШ pealis -tasfitäis kartohwli tärkleft pannakse 
ühe toobi külma wee sisse, ja selle juure lisatakse 
1 körten kuremarju, ja niipalju suhkurt, et ta paras 
magus mekib; siis keedetakse nii kaua, kunni ta õige 
selge, aga mitte wäga paks ei ole. — Kui on walmis 
keenu. siis pannakse ühe jaheda koha peale, ja lastakse 
seal nii kaua seista, kunni külmaks läheb. 

Süies wõetakse selle juure rõõska piima ja pee-
nikeft suhkurt. 

34. Ehokulaad. 

Kolm muna, natukene suhkurt, ja 1 söögi-lufika-

täis piima, saab ühes wäikeses pajas tulele saetud; 

siis wõetakse V4 naela shokulaadi, keda pisukesteks tüki-

deks murretakfe. Pi im peab ühe witsaga liigutud saama. 

Kui ta juba keeb, siis kallatakse shokulaad sisse, ja 

klopitakse teda weel mõni paar nnnntid, — ja ongi 

walmis. 

35. Punfh walmistada. 

Selle jauks wõetakse 1 nael peenikest suhkurt, 

V2 pudelit rummi ehk arakid, segatakse heaste läbi, 
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ja pannakse ühte palawa kohta, kus ta senni seisma 
peab, fuNNl selle joogi ääres walge waht nähakse ole-
wad. — Kni tahetakse, siis lastakse weel ühest riistast 
läbi, ja ta mekib weel parem kni nea. 

36. Babbe ehk wana naene. 

Wõetakse 1 toop nisu-jahu, 1 körten rõõska koort, 

1 lusikatäis sulatatud wõid, 2 muna, natukene suhkurt, 

1 lusika täis pärmi, ja klopitakse kõik heaste üks-

töisega läbi. — Nüüd pannakse ühte sooja kohta ja 

lastakse tainal natukene kerkida, ja siis pannakse katla 

ehk paa sisse, mis enne wõiga märitud peab olema. 

Nõnda pannakse teda paraja kuuma ahju. 

37. Hapantud rukki leib küpsetada. 

Pannakse paras jagu rükki-jahu ühe leiwa-anuma 

sisse, kallatakse pool-lämmit wett peäle, ja kastetakse 

parajaks sitkeks taiuaks; siis tehakse pealt siledaks, 

pannakse õige paksult jahu sinna peale, ja kaetakse 

soojalt kinni. Nüüd pannakse teda sooja ahju kõrwa, 

kus ta tõise hommikuni käima peab; siis pannakse 

1 piutäis köömnid, natukene soola, ja weel niipalju 
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jahu finni ju mc, et tainas õige sitke saab; ja kas-
tetakse teda nii kaua, kunni ta õige walgeks saab ja 
kätest ära lahkub. Paari tunni pärast, kui tainas 
korrapärast käinud on. lüiakse leiwad leige weega 
üles, ja siis küpsetatakse neid ühes heaste kuumas 
ahjus. — Ahi peab aga enne heaste puhastatud 
olema. 

38. Peedi salat. 

Peedid keedetakse wee sees pehmeks, siis kooritakse 

neid ära, lõigatakse õhukesteks libludeks katki, ja 

pannakse poti sisse. Kui on juba poti sees, siis pan-

nakse kordamööda natukene köönnnd wahele. Kui 

hakkab nou täis saama, siis walatakse hea hulk ätikad 

peedide üle, nõnda et nemad hoopis temast kaetud 

saawad. Nüüd pannakse üks wäikene laud nende üle. 

ja üks kiwi selle peale. — 4 ehk 5 päewa pärast wõib 

neid süia. 

39. Kurgid sisse teha. 

Kurgid saawad enne külma weega ära pesetud, 

siis wõetakse üks Heringa pool-pütt ehk üks ankur, ja 

pannakse selle põhja musta-sõstre lehti. Nüüd pan-

nakse kurgid kordamööda paraja soolaga sisse, kus 
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juure natukene kirsi lehti ja -mädarõigast lisatakse. 

Kui on anum kordamööda täis pantud, fiis kalla-

takse külma kaiwu wett nõnda palju peale, et see 

anum täis on; ja siis saab üks laud peäle, ja kiwi 

lauale peale pantud. — Kui mõnel on suured allikad, 

kust õige külma wett wälja jookseb, siis wõib see 

anum 3 nädalaks selle külma wee sisse panna. — 

Sealt wälja wõttes, mekiwad nad kõige paremad. 

40. Kürbisse salat. 

Sissetcgemise tarwis wõetakse pool-küpsenud kiir-

bissed, lõigatakse neid läbi, ja wõetakse süda seest 

wälja. Nüüd lõigatakse neid pisukesteks tükideks katki, 

ja pannakse katlasse; siis kallatakse ätikad õige rohkeste 

peale, ja pannakse tule peale keema. Kui on natukene 

keenud, siis on tarwis pipart, soola, ja natukene loor-

beri lehti sinna juure panna. Kui on paras jagu 

pehmeks keenud, siis wõetakse tulelt ära, ja pannakse 

wäikeste purgide sisse. Nüüd on tarwis, neid ühte 

jaheda kohta panna. 

41. Salat seenedeft. 

Hea hulk seeni peab külma weega ära pesema, 

ja kui wee seest wälja wõetakse, siis pigistataksc neid 
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heastc kuiwM, lõigutakse peenis eetefö tiikideks katki, ja 
pannakse sinna juure paar katki lõigatud sibulad ja 
natukene pipart. Nüüd segatakse kõik heaste läbi, 
pannakse siis poti sisse, ja kallatakse ätikad peale. 
Potile pannakse laud, ja lauale kiwi peale, ja saetakse 
siis ühte klilma kohta. 

Seda salati wõib kõik talw otsa snia, ja ta 
mekib ikka wäga hea. 

42. Õunad tuiwatada. 

Õunad kooritakse ära, wöetakse süda seest wälja, 
pannakse siis neid ühe suure laua peate, ja lükatakse 
ahju, mis mitte wäga kuum ei tohi olla. See laud saab 
sagedaste wälja wõetud, ja siis õunad ümber pööratud, 
nõuda et nad mõlemilt poolt korrapärast kuiwad saa-
wad. Kui nad wiimaks walmis on, siis pannakse 
neid kõik ühtekokku koti sisse, ja hoietakse kuiwal 
kohal. — Talwel wõib neist õuna suppi keeta, ja 
weel mõnda muud maijuse söögi-asja walmistada. 

43. Pudeli õlut teha. 

Kui 2 wakka linnakfid ja 3 naela umalaid on, 
siis saab sest 130 toopi pudeli õlut. — Linnaksed 



saawad esiteks weski juures kroowitud, siis ühe suure 
puu-anuma sisse pantud, ja nii palju keewa wett 
peale kallatud, et terwe sega üheks paksuks pudruks 
saab. Ühtlaisi peawad kas paar rauast kuuli, ehk üks 
paar liht wälja-kiwi, mis kapsa-pea suurused on, 
tuliseks tehtud saama. Neid pannakse siis selle praegu 
walmistatud linnakse pudru sisse, ja liigutakse ühelt 
poolt töisele poole, et anuma põhi mitte ära ei põle, 
mis siis sündida wõib, kui nemad ühe koha peäl sei-
sawad. Kui kiwid nõnda ära jahtunud on, et pudru 
enam ei kee, siis wõetakse neid sealt seest wälja, ja 
pannakse pudru selle anuma sisse, kelle sees käimine 
peab walmistatud saama. Enne peab aga umal esiteks 
paar tundi ühes puhtas raud-katlas ikka wahepida-
mata ja seismata liigutamisega keedetud saama, nõnda 
et tema wiimaks hoopis ilina märjata wõib tulelt 
wõetud saada. — Sellel suurel käimise walmistamise 
juures pruugitawal puu-anumal peab Põhjas ühe tolli 
laiune auk olema. Selle augu sisse pistetakse üks 
nii pikk tikk, et ta paar jalga üle anuma ääre ulatab 
ja pannakse sellega ailk hoopis kinni. Tiku alumine 
ots peab 1 '/2 sõrme pikalt alt wälja paistma ja õige 
terawast tehtud olema. See anum saab natukene kõrgele 
üles saetud, nii et ühte teist riista, kelle sisse pärast 
wedelik jookseb, sinna alla seada wõib. Selle suure 
anuma sisse pannakse nüüd üts tõine põlu, mis nelja-



kandilistest tikudest (igaüks tikk on 2 tolli ükstõisest 
kaugel, põiki üle ükstõise sisse soonitud) tehtud, ja pika 
õlgedega õige tihedaste ülekaetud on: sellepärast, et 
käilnise ja põhja wahele üks tühi koht peab jääma, 
kelle sisse enuast wedelik korjata wõib. — Nüüd pan
nakse selle õle-korra peale: walmis keedetud umal, ja 
auutadud linnaksed, mis kord korralt pisukestes jaudes 
keewa meega üle malatakse. Si is tõmmatakse keskel 
seiswad tikku nii palju august wälja poole, et 
käimine (pudru) aga nõnda kõwaste, kui paras paks 
lõng, ja õige selgeZte ära jookseb. Peaks aga wedelik 
alustufeo tume wälja jooksma, siis kallatakse teda 
jälle käimise tõrde tagasi. See läbijooksnud wedelik 
kallatakse, kuuni ta lõpeuud on, ühe juure anuma 
sisse; siis saab tema ühes suures katlas mõni silma-
pilk läbi keedetud ja awarate riistade sees wälja 
säedetud, kus ta nii kaua jahtuma peab, künni ta selle 
sisse pantud küünarpeale leige tunda on. S i i s wiiakse 
ta jälle tuppa tagasi, segatakse 1 toop pärmi sisse, 
kaetakse riista rätikuga kinni ja lastakse wedelikul 
käia, mis paar tundi sünnib. Nüüd täidetakse see 
õlu waadideöse; aga neid ei tohi mitte wäga täis kallata, 
sellepärast et katmise juures õlu kõwaste ette paisub. 
Need waadid saetakse kohe keldrisse anumate peale, et 
seda õlut, mis käimise juures punni-august aetud saab, 
nende sisse koguda wõib; ja kallatakse siis seda jälle 
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waadidessc tagasi. — Kolme päewa sees on ikka see 
täitsa käimine lõpetud, ja selle aja sees peawad ka 
need waadid otsani täidetud olema. Nüüd pannakse 
punn-augud tihcdaste kinni: iga punn saab esite linase 
riide ehk takudega ümber mässitud; aga enne kui -see 
sünnib, kallatakse iga waati pisut külma wett: ühe 
60 toobilise pool-waati yB toopi wett, pisema anu-
masse wähem. 

Õlut, mis suwel pruukida tahetakse, tehakse iga 
Märtsi kuu alustuses. — Ш pea kui käimine lõpnud 
on, saetakse need waadid külma keldrisse, sellepärast, 
et õlu mitte hapuks ei lähe, mis sagedaste juba tege-
mise juures sündida wõib, kui mitte selle peale ei 
waadata, et õlujooksmine mõni silmapilk hoopis seisab. 

44. Wõi tegemine 

on küll üks tähelepanemise wäärt asi! — Kui 

wõist liig piima lahutada tahetakse, siis peab teda 

õige külma weega, keda 4 korda wahetatakse, wälja 

pesema. Teda liisutakse selle juures ühe suure puu-

lusikaga, aga ei saa sellepärast mitte öerutud, et tema 

selleläbi rohu-salwi sugune saab, ja mitte ilus wälja 

ei näe. Kui nüüd liig-piim täitsa wõi seest ära lahutud 

on. siis saab see wõi jämeda, õige puhta ja walge 



soolaga soolatud, keda nõndasammuti lusikaga sisse 
liisutakse, aga mitte ei õeruta. — Nõnda walmistatud 
wõi saab sitke, ja hea mauga. — Selle eest peab aga 
ennast hoidma, et wõi soolamise juures mitte kiwi-
soola ei wõeta, sest selle läbi saab wõi koguni rikutud, 
mõrudaks ja inetu farwaliseks. — Wõi saab siis 
suuremate anumate sisse pantud, soola peale raputatud, 
puhta linase riidega kinni kaetud, ja külmas kohas 
hoitud. — Selle eest peab muretsema, et wõi ikka 
sool'weega üle kaetud on, muidu saab wõite kuiw 
magu juure. ~— Wõid saab ka uue moodu järele tehtud, 
aga see wõtab palju kulu, sest et masinad ja riistad, 
mis seal juures pruugitakse, wäga kallid on. 

45. Wärsket elaja.liha sisse teha. 

Liha peab, nii wärske kui wõimalik, soola pantud 
saama, et teda kauem hukkaminemise eest hoida. — 
10 pirnita elaja - lihale wõib 12 naela soola ja 
7 looti salpeetrid juure panna. — Liha saab enne 
8 - 1 0 naelalistekö tiikideks Utti raiutud, ja siis need 
tükid õige tihedaste nkstõise kõrwa ühe puhta puu-
anumasse pantud, kelle põhi enne soola ja salpeetriga 
üle raputadud ou saauud. - Iga liha«korrale saab soola 
ja salpeetrid üle raputatud — Kui auum juba liha 
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täis on, siis pannakse üks laud talle peale ja kiwi 

lauale peale, ja kallatakse niipalju külma wett üle, 

et liha kaetud saab. Nüüd pannakse teda ühe jaheda 

koha peale. — On liha juba paar nädalad soolas 

olnud, ja kui teda siis keeta tahetakse, siis peab ta 

ikka enne keetmist 1 tund külma wee sees hoitud 

saama. 

46. Sinki suitsetada. 

Kui singid enne suitsetamist 4 nädalad soolas 
on olnud, siis köidetakse neid ikka 2 kokku, ja riputatakse 
õrre peale, keda seismata peab hoidma, suitsema. — 
Kõige parem on lihale kadaka suits. Kadakad saawad 
natukene märjaks tehtud, ja siis unnikusse pantud, 
kelle peale suured puutükid pannakse, ja keda alt 
põlema süidatakse. — Singid ei tohi suitsetamise ajal 
mitte wäga ükotõise ligi õrre peäl olla; nad peawad 
iga 6 päewa pärast ümber pöördut saama. — Singid, 
mis 18 naela kaaluwad, wõiwad 5 nädala pärast 
suisust ära wõetud saada. 

47. Seeni soolata. 

Kõiksugused seened, keda aga süia wõib, saawad 
õige kergel mõedul soolatud, et neid talweks hoida 

Taluptlenaeft tõõgi»taamat. 3 * 
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wõib. Neid puhastatakse ja pesetakse hcaste puhtaks, 
keedetakse wee sees ära, ja siis uhetakse paar korda 
külma weega, ja pitsitatakse wesi seest wälja, uõuda et 
nad heaste kuiwad on. Selle järele pannakse neid 
ühte külnla kohta, friß nad õige jahedaks pcawad 
minema. Siis pannakse neid kiwi-poti sisse ja rapu-
tatakse neile õige rohkeste soola wahele; ja kui pott 
täis on, siis pannakse laud talle peale, ja kiwi 
lauale peale. — Nõnda hoitakse neid talweks, ühes 
külmas kohas. 

48. Sinepi walmistanline. 

Wõetakse 1 körten ätikad, ja pannakse sellele nii 

palju sinepi jahu sisse, et ta klopides pool-paksuks 

jääb. Pärast klopimist pannakse natukeile peenikest 

suhkurt sinna juure; siis köidetakse teda lapiga pealt 

kinni, ja lastakse kolin päewa seista. Teda wõib siis 

pruuki, ja ta mekib wäga hea. 

49. Suwel korjatud nlune talweks hoida. 

Witsadest koetud korw täidetakse munadega, ja 

hoitakse seda kuiwas tuas. Aga iga kolme nädala 

pärast pööratakse neid ümber, ja waadatakse küünla 
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tule juures järele, Ы mb selged en. Tumedad munad 
saawad wälja wisatud. — Lubja wee sees wõib ka 
mune hoida, aga nendel ei ole mitte hea magu. 

50. Siidi puhtaks peseda. 

Siid, olgu must ehk walge, on kõige parem 
kannadega peseda, ja siis märjalt triikida. 

51. Tõrwa« ja raswa-pletkifi riidest wälja wõtta. 

Riie olgll mistahes, kas linane ehk willane, 
kellel aga raswa-plekid sees on, on kõige parem mage 
wõi ära sulatada, ja sellega heaste plekkisi öeruda, ja 
pärast lamma wee ja seebiga peseda; siis saawad plekid 
hoopis ära kaduma. 

52. 3fe tinti teha. 

1 nael peenikeseks tõugatud gallepwlid ja V2 naela 
raspeltatud kampeshi-puud saawad tarwiliku jau weega 
raud-katlas nii kõwaste keedetud, et pool toopi wedelad 
järele jääb. Selle läbilastud wedela juure kallatakse 
У4 toopi wein-ätikad, ja keedetakse heaste läbi. Nüüd 
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pannakse keetmuse juure: '/., naese raud-witrioli, ja 

ka 6 looti kummi arabikummid, keda weega enne leu-

tatakse. Nüüd peab kõik heaste segatud saama. — 

Peaks tint wäga hele olema, siis keedetakse teda weel 

läbi. — Alustuses on ta ikka natukene tume, hakkab 

aga wiimaks heaste paistma. 

53. Sibulaid talweks hoida. 

Sibulad, keda talweks hoida tahetakse, peawad 

õige walmis saanud olema; keda sellest tunnukse, et 

pealissed õige kollased, ja närtsinud on. Neid wõe-

takse maast ülesse, ja pannakse siis kõige pealistega 

pööningu peale, kus neil nii kaua seista lastakse, kunni 

nad korrapärast kuiwad on. Peäle kuiwatamist löiga-

takse neilt närtsinud pealissed ära, ja siis on üks 

wõrgust kott tarwis, kuhu nad sisse pantud saawad. 

Selle kotiga riputatakse neid üles tua-lac külge, kus 

uad ilusad, ja wäga kaua seista wõiwad. 

54. Kohwi körwetamine. 

Üks toop kohwi pannakse kohwi-prennerisse; pan-

nakse siis paraja tule peale, ja segatakse nii kaua 
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ümber, kunni kohwi suitsenm hakkab. Niiüd wõetakse 
teda tule peält ära, ja raputatakse preuneriga käte 
wahel natukene aega; siis paunakse Uta jälle tule 
peale, ja segatakse nii kaua, kunni ta õige hea must 
on ja higistama lööb. — <&№ on ta walmis. — 
Sigurid saawad niisama põletatud. Kui 1 toop kohwi 
on, siis peab 2 toopi sigurid olema; töisite ei meki kohwi 
mitte hea. — Kui fohnn ära jahwatatud on, siis 
peab teda warsti purki panema, ja pealt kõwaste kinni 
köitma; sellepärast, et ta mitte ära hingata ei saa. 

55. Tedve-tähed niin pealt ära kantada. 

Wõetakse V2 naela potast ja y2 naela rohelist 
seepi, segatakse ühte, ja pesetakfe sellega iga hommiku 
nägu. — Paari kuu pärast on tedre-tähed ja kõik 
mund mustad plekid näu pealt kadunud. 

56. Poleer«wett teha. 

Wõetakse pudel, ja walatakse sinna sisse 1 toop 

külma wett. Selle peale walatakse, pudeli sees olewat 

wett ümber segades, y 4 naela witriol-õli sinna sisse. 

(Kui kõik witriol ühekorraga ilma segamata sisse pan-
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nakse, siis saab pudel solle palamuse läbi, mis witriol 
sünnitab, purustatud). Kui on korrapärast segatud, 
siis pannakse selle hulka '/25 Ши head ätikad; — sits 
saab ta hea olema. 

57. Saapa wiksi teha. 

Selle jauks wõctakse apteekist: 

Eburi usti 4 naela. 
Aq. cornonis ehk wefi 3 „ 
Acidurn sulfuric . . 1 „ 

$lt\b peab ühe nõu sisse kallatama, ja heaste 
läbi segatama; sinna juure lisatakse weel: 

Ferrum sulfur . . . 3 naela, 
Siirupid 2 „ 
01. Jecoris . . . . . 1 „ 
Glycerin crudi . . . 1 „ 

segatakse kõik heaste läbi; — siis on ta walmis. 

Km tahad wiksi, mis mitte ruttu wett ei pelga, 

siis wõta natukene hapud piima, ja pane selle sisse 

niipalju peenikest suhkurt, et see wõib ära sulada; 

seda segatakse wiksimise ajal wiksi siöse. — See hoiab 
rohkem niiske wastu. 
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58. Pea pomaati walmistada. 

Sella jauks wõetakse apteekist: 
Adipis pasalmici . . 160 jagu. 
01. Сасао 4 „ 

sulatatakse kõik heaste läbi ja segatakse nii kaua, kunni 
ta jahtuma hakkab, siis lisatakse sinna juure: 

Aq. иарпае 16 jagu, 
01. pergarnottae . . . 5 „ 
Ol. citri 2 „ 
01. pelargoni rosei . 1 ,, 
Tinct. Moscni . . . . y 3 0 „ 

segatakse heaste läbi) ja fiis — wõib pruukida. 

59. Huulede pomaati walmistada. 

Wõetakse ja sulatatakse ühe pisukese keetmise nõu 
sees kokku: 

Сета alba 2 untsi, 
Cetacei 4 irahma, 
Radiks aleanae . . V/2 „ 
01. рго іпсіаіае . 1 unts, 
01. Bergarnoht . . 15 troppi, 
01. de cedro . . . 10 „ 
01. Cariophillor . 1 0 , 



Kui on kõik heaste läbi fulatoruo, siis tehakse 
paberist wäiksed torud, kelle õõsade läbi-mõet y4 tolli-
line on, ja kallatakse see praegu walmistatud wedelik 
nende torude sisse, kus ta külmaks minemise läbi 
ennast kõwaks lööb. — Et meie maa rahwa seas 
kewadise! ajal wäga paljuil kuiwa tuule ja tolmu läbi 
huuled kõwaks saawad, mis läbi nad ka lõhkewad, siis 
wõib selle pomaadiga, kui see aigus on sündinud, neid 
mõni kord päewas sisse määrida; — ja ta parandab 
neid kõige paremaste. 

(Ю. Ші Prussakate wast«. 

Neide piinawate loomade jauks küsitakse apteekist: 
1) Phosphorhonig. Seda maniasse seina wahele, 

ja kus neid iial näha on. 
•2) Küsitakse Schweinfurler Grün. Seda segatakse 

pisut peenikese suhkruga, ja pannakse taldrikuga 
laua peale, ehk mõne muu niisuguse riista sisse, 
kus nad seda kosutawad toitu hõlpsaste kätte 
saada wõiwad, 

Prussakaid, mis neist mõlematest rohust surewad, 
peawad kokku pühitud ja ära põletatud saama; selle-
pärast, et nad kihwtised on. 
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61. Abi lutikate wastu. 

See hall õli moodi paks rohi on apteekis walmis. 
Teda küsitakse: „Wedelad lutika rohtu", ja pannakse 
sinna, kus neid on. 

62. Abi ritsikate wasw. 

Wõetakse 5 looti elawad hõbedad ja l/2 loopi 
erne jahu; seda keedetakse segamine pudruks, ja pan-
nakse sinna, kus neid aga on. 

63. Saapa määret teha. 

Wõetakse 1 nael ülge-õli apteekift; selle sisse 

sulatakse 8 looti raswa-küünalt, ja pannakse weel 

4 looti kiindrust juure, ja segatakse kõik heaste 

segamine. 

Seda määret wõiwad noored mehed kõige pare-

mast pulmapidudel ja ka kosja-käigil pruukida; sest 

ta on kõige parem saapa määrmiseks, kui ükski 

muu asi. 
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64. Kõiksuguste riiete puhastamine. 

Riiete puhastamiseks, mis tolmu ehk muu nii-
silguste asjadega on määritud, on kõige parem apteekist 
küsida „ B e n t s i i n i " ; sellega tehakse hari märjaks, ja 
õerutakse riiet sealt, kus ta määritud on. Aga tõrwa-
ja raswa-plekidele küsitakse „riide-puhastamiseTärpen-
t i i n i " ; sellega tehakse nõndasammuti kui esimesega. -
See on kõige parem riide-puhastaja. 
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