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I.
Berfdyiedene WMethoden

pas Obyt lange Jeit frifch

su erbalten,

4, Winter-Obft im Grofen 3u erhalten.

man muf das Obft auf den Baumen vllig veif werden
laffen, und e an einem hellen, redyt trockenen Fage
behutfam abpfliien; body foll died nie vor Michaelis
gefcheben; audy darf bad jum Aufbewabren beftimmte
Obft ia nidht abgefdhiittelt, fondern ¢ muf von den
hoheren ober jungen, fchlanfen Bdumen, wo man mit
pben $Hdnden nicht langen fann, mit bem, an einer langen
Stange befeftigten, fogenannten Apfelbredyer vor:
fidtig abgenommen werden. Diefer fann nad) Belieben
von Holy oder Bledy fein. Das fo gepfliicte Obft wird
hierauf entweder auf langen Stellagen von Holy auf-
berwahrt, oder, nach) einer anderen Methove, in Eleine
Konnen cingepackt, die jedod) vorber rein ausgewaldyen
und vollig troden fein miiffen. — Man wdbhit das befte
Obft, weldhes gar feine Makel hat, ausd, legt 8 bebut-
fam in bie Tonnen nadh einander hinein, b fie voll find,
und fdplieft fie recht gut, damit Feine Luft eindringen Fann.

Will man den Aepfeln ober Birnen einen angenehmen
Mustatgefdymad geben, fo beftreut man dic Fonne einen
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3oll hoch mit gedbreter Hollunberbliite, legt die Friichte,
gleich vom Baum weg, fhidhtenweife fo hinein, daf fie
einander nicht bertihren, und fiveut immer Bliiten dazwi-
fhen, Die Fdfchen ftellt man dann an einen trodenen
rt, wo die Luft durdhziehen Fann, und erft bann, wenn
ftarke SKdlte eintritt, gibt man fie in ein trodened Gewdibe,
wo fie vor dem Frofte gefichert find. Etwa um Weihnadyten
werben die Tonnen gedffnet, bag Obft mit einem trodenen
Zudye abgewifcht und neuerdings eingepadt, das fhad-
haft gewordene aber forgfaltig audgefucht. Ueberhaupt iff
e8 gut, wenn man fleine Gefdfe hat, die man allegeit
wieber anflillen fann, weil fid) bas8 Obft nicht mebhr gut
hdlt, wenn eine Tonne angebroden ift. Gegen Oftern
_fann man ¢8 wieder durdhfuchen und abwifcden. Da jede
@orte ihren befondern Monat jur viligen Reife hat, fo
ift e8 gut, wenn man die ver{djicvenen Sorten in ver-
fehiedenen Zonnen bewabrt. Bei diefem Einpaden der
Friidte vom Baume in die Fdffer rathen Manche noch
trodfene Holyfpdne (body Feine fidhtenen) einzulegen; Hol-
lunberbliite ober reine Holzafche ift jeboch beffer.

Gine anbere Art, dad Obft aufsubewabren, ift fol-
gende: Nach dem Abbrechen legt man ¢8 in einer (uftigen,
trodfenen Kammer auf Fiicher oder Breter, nidyt gar ju
bidyt an einander, jum Abfchigen, bis 8 anfingt zu
frieven; dann legt man e8 auf eigend Dazu verfertigte,
hangenbe, ober auf holzernen WBoden ruhende Breter,
aber ja nidt auf Stroly, weldyes im Keller leicht mobert,
utid. dem Obfte einen unangenehmen Geruch mittheilt.
Audy ift beim Abpfliicfen ved Dbftes darauf ju adyten,
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baffi man ¢8 nidht ju oft aus einer Butte ober Kot in
ben andern dberleert; weil ¢8 dadurch Fleden befommt,
die leidht in Fdulnif tibergehen. Dasdfelbe gilt aud) vom
Abjcbritteln des Obftes.

5. Swetfdyfen den Winter hindurd) aufzubewabren,

Man bricht mit Handfchuben fchdne Swetfchfen mit
ben Stielen ab, legtin einen Steintopf unten Weinbldtter
und al8dann die Jwetfchfen dicht neben einanbder, belegt
fie oben wieder mit Weinbldttern, fdhlieft dben Topf mit
einem gut paffenden Decfel, und grdbt ihn im Garten
in die Erde. Auf diefe Weife erhalten fie fich lange frifdy,
wenn jedod) der Topf einmal gedffnet vourde, fo miffen
fie fdhnell hinter einander verbraudht werden.

6. Andere Art, Jwetfchfen frifch ju erbalten,

Man {dhmelze gelbes oder weifed Wachs in einem
Jiegel und tauche dann bdie reifen Swetichfen bei den
Stengeln darein, bag fie mit einem diinnen Wadshdut-
then dberzogen werden; doch darf das Wadhs ja nidht ju
beifi fein. An ven Stielen befeflige man vor dem Gin-
tauchen in bad Wadh$ einen Faben, woran fie aufgehdngt
werden. Will man fie jur Tafel geben, fo muf man fie
vorher von dem Wadhfe reinigen.

7. Jobannigbeeren abjutroctnen,

Wan fudyt hiegu die groften Trdubdyen Johannis-
beeren aué, nimmt bann Gierweif und Rofenwaffer,
Elopft e8 gut auf, tunft die Trdubchen darein, daf fie
ved)t naf werden, wdlyt fie vedpt gut in dem feinften,
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geftofienert und gefdhten Suder, bindet immer etliche Trdub-
dhen jufammen, hangt fie in ein warmed Simmer, dbamit
fie trocfnen, und hebt fie in einer Schachtel auf.

8. Nody eine Art, Pilaumen 3u bewakren.

Man fdneidet einen Jweig mit reifen Pllaumen ab,
verfiegelt ihn da, wo der Anfdnitt iff, und hangt ihn
an einem ftrocfenen Orte auf. Natiivlich (Gt {ich bdiefe
Aufbewabrungs:-Art nur im Kleinen anwenden. .

9. Limonien frifch zu erbalten.

Man gibt eine ftarfe Hand voll geriebenes, trodenes
Salj in einen grofen, neuen Topf, widelt jede Limonie
befonbers in Papier, und legt fie in den Topf auf das
Sal, gibt darauf wieder eine Lage Salz, bann eine
-fage Limonien und fo fort, bis der Fopf voll ift, dodh
muf das Saly die oberfte Lage bilben. Nun decdt man
ben Topf mit einem gut fhliefenden Decel ju, und
ftelit ibn an einen trodfenen Ort, wobei man dfter nadh-
feben mug, ob dad Saly nicht feudht geworden ift. Auf
diefe Weife laffen fich die Limonien drei bis vier Wodjen
erbalten.

10. Andere Art, Citvonen zu bewahren.

Man fudt recht fdhone, reife und unbeflectte Citronen
aus, wifdht fie mit einem reinen Tudhe ab, und widelt
fie dann in reined, weihed Drupapier behutfam ein;
nun bindet man ein Biinbel frifcher Befen zufammen,
und ftellt fie fo in den Keller auf den Boden, daf das
Reifig verfelben fo lange ald mdglidy frifch bleibt. In die
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ausgefpreititen Befenzweige legt man nun bie eingewidel-
ten Gitronen, die fie fo lange faftig erbalten.

11. Aepfel den Winter hindurdy ju echalten.

Die frijch abgepfliicEten Aepfel legt man anfangs an
¢inen Ort, ber weber ju warm, nody yu FAHLift; wenn
¢8 Falt ju werden anfdngt, fo grdbt man an einer Stelle
bed Gartend, wo die Erve nidyt ju feudht iff, cine Grube,
[at biefelbe mit Bretern auslegen, und bebedt ben Boden
fingerhody mit trodfenem Sanbe; bann wird trodenes
Gtroly bartdiber gelegt, die Aepfel darauf geordnet, wieder
mit Strob bedect, und die Grube mit Erde jugefehittet.

12. Walfche Niiffe duvch [dngere Jeit ju exbalten.

Man trodnet gute, frifhe Niiffe mit einem Judy
fauber ab, bamit fic an Pen ariinen Schalen nidt feudt
find; vann gibt man in ein holzerned Sdyaffel trodenen
Flufifand, ungefdbr handhod, dann eine Lage Niiffe, und
fo abwedyfelnd eine Lage Sand und eine Lage Niiffe, bis
bad Geféf voll ifi; oben belegt man dben Sand did mit
Weinlaub und ftellt basd Schaffel in einen Keller oder an
cinen andern Fiihlen Ort; dody ift dabei ju beobadyten,
paf der Sand webder ju feudt, noch u frodfen fein darf.

13. Andere Art der Aufbervabhrung waljcher Niiffe.

Man 1aft die Niiffe in den grinen Schalen und
padt fie fdhidytenweife mit getrodnetem Saly in einen
Steintopf vecht feft, legt einen Dedel darauf, und grdbt-
den Lopf fo feft in'die[Grde, daf exfourdy den Froft nidyts



10

leiden fann. Sebr lange Fann man fie iebody anf diefe
At nidyt aufberwabren, weil fie durd) die Lange ber Seit
einen unangenehmen Gefchmact beFommen.

14, Diirre walfche Niiffe wieder frifch 3u machen.
- Man gibt diirre Niiffe in einen Weidling, gieft
fiebendes Waffer darauf, gibt ein Paar Héinve poll Saly
dagu, und [dft es ecinige Stunden fiehen; dann fchldgt
man die Miffe auf, zieht die Haut von den Kernen, und
fdhiittet warme SMildy, doch nur wenig, dariiber, — So
fann man fie ftatt frifcher Neiffe um Gonfect geben.

15. Aepfel vor Faulnif ju bewahren.

Man fudyt die fchinften Aepfel aus, welde aber gar
Feine Mafel haben difrfen, legt fie auf eine $Horde, doch
fo, baf Feiner den anbern bertibrt, in einer abgefonberten
Kammer, {dlieft die Fenfter und Thiiren derfelben feft
3u, madt fodann ein Feuer mit Rebenboly an, 14t ¢8
gut fhmauchen, und verfdhrt auf diefe Art durdh vier
bis finf Tage. Sind nun die Aepfel durch den Raudh
getroctnet, fo legt man fie fdhichtenweife mit Hdderling
in ¢inen Kaften, doch fo weit von einanbder, daf fie ein-
ander nidyt beriihren, bedectt fie oben mit einer Stroh-
lage, und {dlieft den Kaften gut ju. Auf diefe Weife
erbalten fie fid) ein ganyed Jabr bindurdy.

16. Aepfel und Birnen ju erhalten.

So unwabrideinlich e8 Fflingt, fo lafen fich doch
Aepfel und Birnen im Winter eine lange Seit hindurd
im BWaffer conferviren. Man fdhldgt einem alten Wein-
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faffe den Boden aus, fellt es im Keller aufrecht, fiillt
¢8 ungefdhr bis auf einen halben Fuf hodh mit ciner
guten Sorte Aepfel ober Wimen an, legt den hevausds
genommenen Boden dardber, bejhwert felben mit einem
Steine, und giept dann fo viel Waffer davauf, daf der
obere Boden gany bamit bevdect wird. Dies ift die gange
biesu ecforderliche Arbeit. Nodh iff dabei ju beobachten,
baf man, wenn man einige Friidyte heraudgenommen
bat, bie jurficfgeblicbenen jededmal gut wieder judedt;
weil fie, (At man {ie auf bem BWaffer {hwimmen, hwary
werben und verderben.

17. Quitten u erbalten,

Die Duitten fann man, mic‘ bie tibrigen Winter:
frlidyte, auf Dbftlagern aufberahren, nur diirfen fie weder
in der Ndbe von Birnen oder Aepfeln liegen, weil den-
felben ibr farfer Gerudy {dbdvlich ift, noch darf man
Weintrauben in dem ndmlidyen Gemadye aufhdngen, weil
fie dburch die Ausdiinftung der Duitten leicht ju faulen
anfangen. Man pflegt die Duitten fo fpdt als mdglid),
gewdhnlidy im October, ober wenn die Frofte eintreten,
bei trocfenem Wetter abzupfliicken, wifcht die Wolle ab,
und bewabrt fie in Grmanglung eined paffenden, abge:
fonderten Kellers audh in trodenem Sande.

18, Rivfdhen aufzubewabren,

SBenn die {dwarzen Kirfyen vecht veif find, pfliickt
man fie bei Sonnenfdhein, und wenn e lange nict
gevegnet hat, mit Handichuhen vom Baume, fdneidet mit
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ciner Schere die Stiele gang didht an den Kirfchen ab,
gibt fie behutfam in gut audgetrocdnete Bouteillen, die
weite Hdlfe haben, pfropft fie gut zu, verpicht fie, damit
feine Ruft dbazu fommt, und ftelt fie in den Keller. Auf
diefe Art erhalten fie ficdhy bid nady Weihnaditen frijd),
befonbers, wenn fie febr fpdt eingelegt werben.

19. Andere Art, Kirfden ju bewabren.

Hiebei muf man, wie bei Der vorhergehenden Art,
beobadhten, daf man die Frilichte nicht mit der blofen
$Hand berfifhrt, und fie, wie man fie vom Baume abge-
nommen , fogleid) einlegt. Man gibt {ie in eine reine
Bouteille, pfropft fie gut ju, und verbinbet fie nod
iiberdied mit einer Blafe. Nun hangt man fie an einem
binldnglich langen Stricfe in ben Brunnen, und ywar
fo tief, daf die Flafchen gany im Waffer find. Auf diefe
Art fann man auch Pflaumen aufbewabhren.

20. Weintrauben ju erhalten,

Man bindet fie gewdhnlich eingeln ober zwei und
gwei an einen Faden, und hangt fie an einem fichern und
trocfenen, nicht ju Falten Drte auf, fo erhalten fie fich
fehr lange, befonbers wenn man von Jeit ju Jeit die
eingelnen angefaulten Beeven heraustlaubt.

21. Andere Art, Weintrauben 3u erhalten.

Man beftreut ein Faf oder eine Kifte mit warmem,
trofenem Sanbde, bedet fie am Bodben mit trodenem
Weinlaub, und legt die Lrauben darvauf, bedect diefe
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yoieber mit trocfenen Weinbldttern, fireut ein Paar Finger
hod) Sand bardiber, fabhrt fo fort, bis das Sefdp voll
iff, und vermwabrt 8 gegen den Froft.

22. Sohannisbeeren aufzubewabren.

Diefe miifjen bei vollfommen {dhdnem und frodfenem
Retter gepfliickt werden, und diirfen nicht im Geringfien
peroundet fein. Am beften ift ¢8, wenn man fie gleid)
bei ben Strdudern in veine, trodene Flafdhen fiillt. Diefe
werden nun wob! zugeforft und verfopft, und, mit dem
$Halfe nach abwdrtd, im Garten in eine Grube geftellt.
Menn ¢8 frieren will, fo madyt man ecine Streu von
Heu und Stroh diber dicfer Stelle, damit der Bobden
nidt ju bart wird, wenn man die Flafhen Herausdneh-
men will.

23. Kirfden und Pilaumen
fann man auf diefelbe Weife erhalten.

24. Frifde Kaftanien 3u bewabhren.

Sie erhalten fich in ibren ffadyeligen Schalen ldnger,
ald ofne dicfelben, wenn man fie in Sand ecingrdbt.
Um fie aber vor den Mdufen, die fie fehr lieben,” ju
bewabren , ift e8 beffer, wenn man fie auf warmgemady:
tem, trodfenem Sanbe in ein Fdfchen gibt, dasdfelbe gut
jufpundet, und e in den Keller frellt: auf welche Ant
fie fih aud) ldngere Beit gut erhalten.
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