| Bas
| Aufbewabren des frifden
Obftes.

Aepfel

Diefe mwerden gleidh nad) vem Abnehmen vem
Baume jorgfaltig in Kiften verpadt, weldye mit (ujtdidten
Dedeln verfdloffen und in ben Keller geftellt werben.
Sebr ju empfehlen ift, voryiiglid) bei evleren Sorten,
jeven eingelnen Apfel juvor in Papier ju wideln..

Birnen.

Man {dialt pie Bivnen diinn und fodt fie in einem
bitnnen Syrup, (aft fie darin 1 — 2 Tage liegen,
madyt ben Styrup ftidrfer und [Gft thn wieder lodyen und
wieberhole died, bid er flar ird.

Die Birnen in diefem Syrup aufbewalrt, ers
Balten fidy lange Reit.

Quitten.
Dieje muf man fo fpit ald moglid uud bei febr
trodenem Wetter pflitden, wifdht dann bdbie Wolle
bavon rein unb legt fie auf trodenen Sanb.
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Wiilldye Hiille.

Diefe lege man mit ihren Sdyalen in angefenchteten
Sanb, wo fie fid) lange jum Sdalen exhalten.

Weintrauben,

Wenn man jolde aufbewahren will, fo laffe man
fie fo lange wie mdglich, bi8 Frifte eintreten, Hingen,
jdineive fie bann bei Sonnenfdjein oder trodenem Wetter
an ben Stielen, etwas lang und behutjam vom Stode
ab und lege fie.in Korbden anf Weinlaub, trage fie
in eine auf der Sonnenfeite gelegene Stube oder Kams
mer, weldje ofnehin etwa {iber einem im Spatherbite
und Winter gefeizten Simmer liegt, und befeftige an jeden
Traubenftiel ein Stiidden Bindfaven ober Baft, bod
nidyt gu einjdneibend und binbe diefen an queriiberzogene
ftarfe Bindfdven ober Riemen und ftede auf jeven Stiel
eine Weinbeere, fehe juweilen nady und wenn man be-
mexft, baf aud mandyen Beeren aller Saft in die Stiele
gesogen ift, verfebe man die Stiele mit frijden jaftigen
Beeren, Bei eintretenver ftrenger Kalte bringe man die'
angereiften Trauben in (ujtige, trodene, im Winter marme
Reller, befeftige die Riemen an die in Manern eingutreis
benden Nigel over Hafen und verfehe fie immer mit
nod) jaftreidyen Beeven, woburd) man bie Trauben big
nad) Weihnadyten frifd) und geniebar exhalten fann. Audy
pflegt man die Stiele am Eube in jerlaffencsd Wadys,
Ped) over Siegellad eingutunten, um den Eingang der
Luft und dad Ausbdreen ju verbiiten,
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®rofe Partien fann man aud) in trodenen Bim-
mern oder fellern, auf geflodjtenen Horden eine Weile,
bod) nidjt fo lange erhalten.

Wispeln.

Diefelben bleiben fo lange, bis bie Frofte eintreten,
an ihren Baumen hangen, dann werden fie abgenommen,
in trodenen Stuben ober Kammern auf Stroh gelegt,
bi8 fie teigig werben, wo fie erft geniefbar {ind, Wer
fie bald ju effen wiinfdyt, bedede fie nur mit Betten, oder
bringe fie an fonft warme Orte, wo fie bald gut werben,

Welonen.

Hiegu wiblt man fpite, nod) nidt vollig reije Vie-
lonen, wijdyt fie mit einem Tudje rein ab und [aft fie
einige Tage an einem trodenen Ovte fiehen. Nun beftreut
man den Boben eined Faffes mit gefiebter Ajdye, legt die
Dielonen [didytweife binein, ftrent jedod) jwijden jede
Sdidite etwas Ujde und ftellt basd Faf an einem febhr
trodenen Orte auf.

@Erdbeeren in Iein.
Man fiille grofe Crbbeeven in Flajden, ftreue brei
grofe Loffel voll Buder darauf und fiille die Flajden
voll mit gutem vothen Wein,

/' Htadjelbeeren.

Man nimmt audgewadyfene, aber nidt villig veife
Stadyelbeeren, bdie bei trodenem Wetter gepfliidt find,
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fdneive Blumen und Stiel vorfidtig ab und fillle fie
in weitmiinvige Flajden, Torfe fie lofe 3t mit neuen
Eammtpropfen; ftelle fie in einen Badofen, wenn bas
Brot beraud ift und laffe fie darin, bis die Beerén jur
Halfte eingejdyrumpft find. ;

Man nehme fie vann heraus, forte fie feft 3m,
fdlage die Piropfen hinein und dneive das Pervor-
ftehenve berfelben ab, verpidhe fie und bewabre fie an
einem trodenen Orte, wo fie fid) ein Jabr lang Halten.
Befonvers ift ju bemerfen, daf fie nidyt feudyt gefammelt
ober beim Buridyten verlet werden diirfen, da fie fonft
jhimmeln. Die baarige Gattung ift die befte zum
Aujbemabren.

Titronen.

Bon ben and talien fommenden Citronen fudye
man bie fdonften, reifften und unbefledten aus, wijde
fie mit einem reinen Tudje ab und widle fie dann in
weidye8 Papier behutjam ein. :

Nun bindbe man einiae iriide Befen an ben Stielen
jufammen, ftelle fie fo im Keller auj ben Boden, bag
bag Reifig ber Befen lange frijd) erhalten werde.

3 diefe andgefpreizten Befenjweige lege man nun
bie eingemwidelten Gitronen, wo fie fehr lange faftig
bleiben.

@itronenfaft,
Man vritde den Sajt in ein vorzellanenes Sefif,
feife ifn burd) reine Leinwand. habe villig trodene
Flajdden in Bereitidajt, fiille, fie mit dem Sajte an,
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und lafje nur nod) jo viel Raum, daf man in jede nody
einen Raffeeldffel voll Baumdl giegen Fann ober
etwas mebr.

Nun forft man fie feft ju und ftellt fie aufredht
an einen Hiblen Ort.

Will man Citronenfaft gebraudyen, fo nehme man
eine Flafdye, die in 2—3 Tagen ju: leeren ift; widle
etwad reine Banmwolle um ein Stiidden Holz und
tunfe died in bag Oel, weldyesd fid) anbhingen wird und
fabre Biemit fort, bis alles el entfernt ift, Der Sajt
wird bann fo gut fein, alé wire er nod) gany frifd.
Die Citronenjdyalen hangt man auf jum Trodnen,

Heidelbeeren,
Diegu wihlt man vedyt reife und frijhe Beeren und
behanbelt fie ganz wie die Stadyelbeeren.

Jobhannisbeeren.

Die Johannisbeeren mitfjen bet vollfommen trodenem
Letter gepfliidt und nidyt verwunbdet werden. Um bejten
ift e8, fie glei) bei ben Striaudjen, bei denen man fie
pfliidt, in die vollfomuen veinen und trodenen Flajden
au fiillen, Diefe werben wobl jugeforft und perpidt, in
eine Srube im Garten gejtellt, den Hald ver Flajdye
abwirts geridytet, Mit Kivjdyen und Pflaumen fann man
ebenfo verfabren. TWenn e frieren will, jo wird eine
Stren von frijdem Stroh verbiiten, daj der Boben jo
bart wird, vaf die Flajden nidt herausgenommen we-
ben fonnten.
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