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Weinfranben-Alarmelade.

Blaune Weintranben werben von den Stielen gepflitdt, wie die
Ribifel im eigenen Safte gefodht, daun paffict und mit dem Halben
Gewidhtatheil Juder eingetocht.

Alle Fritchte und Beeven finnen auf die Hier gejdjilbevten Arten
s Marmeladen gefocht werden.

Sseidelbeerfalfe.
Wenn die Beeren gut audgetlaubt find, werben fie gewajden.
Pan. nimmt auf 2 LQiter Beeren Y/, Rilogramm Bucer und
(63t died unter beftandbigem Umrithren fodjen, big die Maffe feft ift.
Da fidh Heidelbeeven fehr leiht anbremnen, muf man aber fmmer
wdfrend umrithren.
Sie Dhalten ficdh zwei Jahre und bdarvitber.

Dlawmen-Aarmelade.

Die frijf) abgenommenen Pflawmen werben in eine tiefe
Sdiiffel gegeben, mit fodjendbem Waffer itbergofjen, bann gefchilt
und von den Sernen befreit, it einer irbenen Cafferole auf Ddad
Tener gebrac)t und untev ftetem Umriihren gefocht. Auf 17, Rilo-
gramm folchen nod) ditnnen Mufed werden 750 Gramm Juder
sum Faben gefoh)t, Dad Musd in den Buder gegeben und unter
ftetemt Umuithren DicE eingefocht. SBum Schlup gibt man bdie fein-
gehactten Scalen eimer Halben Pomeranze und den Saft einer
Pomerange dazu und [t died sufammen nod) einige Minuten
auffochen.

Quiften-Alarmelade.

Die Duitten werden mit einem Tuche abgewifcht, nidht ge-
fchilt, bag RKernhand heraudgeftodjen, mit mnicht viel Wajfer zum
Teuer gebrad)t und weich gefocht. Dann driidt man die Vuitten
durd) ein Sieb.

Auf */, RKilogramm Quitten fommen 375 Gramm Buder, nit
weldjem man die Quitten unter beftdndigem Umriihren fo lange
todht, bis fie fih von bder Cafferole [Bfen, bamn gibt ntan ie
feingehactten Sdhalen einer Citrome und ben Saft derfelben dazu.

Compat fiiv den tdglicien Gebrauc.

Aepfel-Purée,

Die gefdilten Wepfel werben in Stiide gejdhnitten, mit Suder
und Waffer zugebectt, gediinftet, big fie zerfallen; jduerlicdye Wepfel
eignen fid) dazu.

Rad) Gejdhmad fann moan entweder Wein, Limonienjdhalen,
BVanille, Jimmt ober jeded beliebige Gewiiry beifiigen.
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Quitfen mift Aepfel als Compof,

8 Gtiid Quitten uud 30 Stiid Aepfel werden abgewijcht,
jammt Sdjale und Kerngehiuje in fleine Stiide gefdhnitten und
weid) gefodht, dann durch einen Seifer getvieben, 1 Kilogranm
gum furzen Faben gefponnenen Juder dbazu gegeben und nodymals
aufgefocht. Da fitr: einen einmaligen Gebrauch die Vienge zu grof
ift, fann fie, in ®ldfer gebtacht, wie jeded Compot aufbewahrt

werden,
Aepfel-Compof mit Gelébe.

Majdyanzfer-Aepfel werden gejdhdlt, BHalbivt, fogleich in ftart
mit Simonienfaft verfebted Waffer gegeben, viel Jucker beigefiigt
und zugededt weid) werden gelaffen.

Aus bem Saft genonumen fommen die Wepfel auf etne Comyot-
fchitfiel, der Saft wird mit Limonienjdhalen fury eingefodit, ftoden
gelafjen, in Streifen gefdynitten, zwifcdhen die Aepfel gelegt. Wenn
ver ©aft eingefodit ift, gibt man etwad davon itber jeben Wpfel.

Geditnffefe Aepfel.

Man dneidet den gefchdlten Aepfeln dad Kerngefhiufe aus, be-
ftrent fie mit feingejchnittenen Limonienfdhalen und laft fie mit etwas
Wein und Wafjer bedectt diinften, fo daf fie weid) werden, jedod
gang bletben. Anf die Sdyiiflel werden die Hohlen mit Marmelade
aefitllt, bie Aepfel ftarf mit Bucer beftrent und der Saft iiber die
Aepfel gegeben.

Gediinffefe Airnen.

GroBe Birnen werden gejchalt, Halbivt ober in Biertel
gefdynitten.

Rleine Birnen werden qefddlt, von unten dad Kerngehiufe
auggeftodjen, mit Bucder und LWafjer weid) gediinjtet, auf die Sdiifjel
im Kranz angeridhtet, den fury eingefochten Saft Dariiber gegeben.

Phirfidie, Alarillen und 3wetfdhen.

Gefdyalt, entfteint, in die Hilfte gefdnitten, mit Limonienjaft,
Wafjer und Jucder weid) gediinftet, der fury eingefodite Saft davitber
gegebert.

Stirfden uud 2Weidifeln,

Bon Den Stielen befreit, mit Juder und Waffer weid) ge-
piinftet, der Saft fury eingefod)t, bariiber gegeben.

Nach) Gejdymad fann man BWein, Zimmt, Citvonenjcdhale ober

LBanille beifitgen.
Amerikanifde Acpfel.

Uepfel gleicdher Gridfe werden gejdhdlt, da3 Kerngehiiufe Heraus-
geftocdjen, die Wepfel in eine Cafjerole geftellt, in dag Lod) ein
Stitdden gute frijche Butter und ein RKaffeeldffel Bucfer gegeben,
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im mifig warmen Rohre gebraten. Wit ber © dhmarrenjdhanfel heraus-
gehoben und angeridhtet.

Pean fann in die Oeffnung bder Wepfel auf der Schiiffel be-
liebige MWearmelade geben.

Stranjofifdier Aepfel-Salaf,

Aepfel guter Gattung werben fein-blattlid) gejcdhnitten in ftarf
mit Limonienjaft verfehted Wafjer gegeben. :

Jn den ©Saft einer Limonie und einer Ovange gibt man ein
geineé Glasden feimen ftarfen Ausbrudhwein und fein geftofenen

uder.

Die Aepfel lafgt man auf einem Sieb von bdem Limonicn-
waffer ablaufen, gibt fie auf eine ©alatjchiifjel, den gut verriihrten
Wein mit dem Bucer dariiber und belegt den Jaund Dder Sdyiifjel
mit in zierlihe Scheiben gejdhnittenen Orangen.

Brodinen des Qbffes.

Bibeben fonmen in jedem Weingavten fabricirt werbem, wo
Trauben beflerer Gattung wadhfen. Dean [Gfit die Trauben febhr
fange am Stocte, daf fie vollftdndig veif werben. Die abgejchnittenen
Trauben werden in einen Kefjel mit jiedendem Wajjer einige
Secunden eingetaucht, damit alle den Trauben anbaftenden Ferment-
feime qetddtet werben. Dann werben die Trauben bei einer Wirne
bon 40 Grad Celfius getroctnet. Wive e3 nod) Sommer, jo finnte
bie Sonme died Gejchift vervidhten, fo aber im Herbfte muf man zu
einem Troctenvaum bdie uflucht nehmen. Dod) darf bie Wirme
nidht mehr af8 40 Grabde Detvagen.

Die Beeren werden, wenn fie zur Hilfte ihrer Grofe einge-
trocknet {ind, von den Sfielen mit eigenen Holzldmmen getrennt und
gtemlich feft in Schadyteln oder Kiftchen verpackt. -

Wil man Obft auf feinere, befjeve Avt tvocfuen, fo faun dies
nidht in dem gewdbhnlichen Dovehiuschen gejchehen, wo dad Obit
gewdhnlic) itbertrocnet wird. Feined Obft witd bei einer Wdrme
vort 60 Grade getroctnet, in Trodentdften oder Trocenfammern, wo,
dhnlich wie in den Fimmern mit Meifiner’jcher Heizung, ein 50 Grad
heiBer Luftitrom durch eine Oeffnung nahe beim Boben hineingelafjen
wird, auf entgegengefehter Seite ift nahe der Decfe eine mit Sduber
verjdliefbare Deffmung. Cin Thermometer hinter Glag zeigt den
Warmegrad an. JIn diefem Trocfenfaften oder diefer Trockentammer
liegt Dag Objt auj Stellagen iibereinander, und der Heife Lujtftrom
ftreicht barviiber. Anfangd wird die Luft mur langjam evwdirmt. Der
©duber it zu — e3 entwidelt fich Dampf von den Fritdyten,
welcher alle Fritchte gleichmipig durdwarmt. Der Schuber wird anf-
gemacht und der Dampf fann ausftvimen und itberhaupt bdie heife
Luft iiber dad Obft ftreihen. Nachdem die Fritchte aus dem Trocken-
vaum fommen, follen fie fehr rafch abgefiihlt, ndmlich) in Falte3
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Buderwaifer getaud)t werben. epfel und VBivnen  werben zum
Trocnen mit Gladmeffern gejchdlt, weil bie geringe Menge Cijen,
welche fich von einem gewdhnlichen Mefjer [(68t, hinreicht, das Obit
jhwary au firben. Die Kerngehiuje werben Herandgeftochen.

Bflawmenr und Pfirfijde Jhdalt man, indem man bdie Friidte
einige ©ecunden in Heifed Wafjer taucht, wovauf man bdie Haut
leicht mit dem Finger abziehen fanm. Wil man Lflaumen obhne
Steine in den Handel bringen, gebraucd)t man den SKunftqriff, die
Fiichte bei einer Warme von 30 bi3 35 Grad Celfiud einige Jeit
im Trocdenvaune 3u lafjen, todurdy fie welf werben, bdritft man
pann mur leife an einem Cnbe, fo fritt am anderen ber Stein
Deraud. Beim Tvodnen fhliept fich Ddie Defhuung. In manchen
Gegenden qibt man ein Sticfhen Nuf- ober einen Manbdelfern in
pie Bflanmen.

Fitv den Haudgebvaud) famn man jid) Tleicht fleinwe Mengen
Obites im Bratvohr tvocknen, wenn man fich eine fleine Hitvbe dazu
nmaden lipt. Geduld braudyt man freilich dazu, weil e8 vedht lang-
fam geht. Wepfel und Birnen werben gejchdlt und in Vievtel ge-
{hnitten.  RKirfdhen und Fwetjchfen oder Pilawmen werden nicht
fertig getvoctnet, fondern auf andere Hitrben gegeben und von Sonne
und Quft nadytvocdnen gelaffen. Aud) darf man jo. getvocneted Objt
nidgt gleich abjchliefen, jonbern man mufy e8 6 big 8 Tage in der
Vorrathstammer, wo die Luft wohl duvchjtveicdhen foun, liegen lafjen,
— Dhodyjtens mit Titll Debecft, um Dden Fliegen bden Butritt u
wehren. Das geddrete OOt wittbe Jhimmeln, wenn e3 zu friih
cingepact wiivbe. Selbjtverftindlich ijt ein jorgjomed Durchjudgen
ber Bwetjdfen und Pflaumen zu empfehlen, aud) wenn fie fiiv den
Handel im Divhiusdhen getrocinet werben.

Aufbewalren des Obffes.

Will man OOft in frijdemt Bujtande aufbewabhren, jo ift es
unerliflich), daf dasdjelbe vorfidhtig abgemommen iwerde, und zwar
befjer in der Frith ald Nachmittag. Kein Stild darf gedriickt jein,
fein Stitc mit {dhywargen Piinttdhen darf darunter jein. Die {hwarzen
Punfte jind Stellen, wo fid) Shimmelpilangen angefiedelt Haben,
welche fidh febr vajeh entwicteln wiivben. Ein geeigneter Rawm zum
Aufbewahren ift nothwendig, ndmlich ein Simmer ober eine Kamumer,
weldhe nicht gleich) ing Freie fithrt, jondern deren Thitve in ein
anoeres Gemach fithrt. Der Raum zwifcdhen den Dopyelfenitern muf
bi8 3u den oberen fleinen Tafeln mit Sdgefpdanen audgefitllt fein.
Ningd an den Wanben {ind Gejtelle angebracht, auf welchen Bretter
liegen. Feine Objtgattungen bdiivfen nicht auf dem blofen Brette
liegen, ba bie Gigenjdywere Die Haut verlepen iwiirde.

‘ Die befte Unterlage find Papierjdniteln, wie man fie als Ab-
jille beim Buchbinder befommt, nur miiffen fie in Heife Alaunldfung
getaudyt und damm getrocknet fein. Der Wloun wicft der Ferment:
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entwiclung entgegerr. Die Geftelle 1und Bretter jollen ebenfalld zwet-
mal mit Alaunldjung angeftvichen fein. Unf diefe Papierjdnipeln
werden mun die Friidhte jo gelegt, daf nie ein Stitd da3 anbdeve
berithet. Gin bfteres Duvchjehent und Entfevnen verdorbener Stiicke
ift hochit nothwendig. Die Temperatur joll etwa 4 Grad Haben, nie
itber 8 Grad und felbftverftandlic) nie unter 1 Grabd fein.

Droht in falten Wintertagen den Frithten ein Gefriecen, bann
ftellt man glithende Holzfohlen in einem Blumentopf grdhter Gattung
in die Sammer, dies geniigt, um ein Erfrieven i verhindern. An
heigen ©Sommertagen fithlt man die Luft, indem man eine Schiifjel
mit €ig an die Dede hingt. €3 ift durdhaus nicdht gleichbebentend
0b dad Eig am Boden fteht oder fidh nahe ber Dede befindet.

Pan fann OOt audh aufbewabren, indem man e im eine
Rifte mit Kalfpulver gibt. Ungeldjchter Kalf witd nur wenig mit
Wafjer begojfen, jo daf ein Pulver Davaus wirh; etwasd, nur jehr
wenig Cavboljidure (Lojung, etwa bpercentig) wird davan gegeben.
Diefed Pulver fommt etwa 4 Centimeter hodh) in eine Kifte, davauf
werden Aepfel, Bivnen ober Citvonen gelegt, jedes Stitck eingeln fitv
fich in Setvenpapier gewidelt und o, dap nie ein Stitck bag anbdere
beriihet, danm Tommt wieder Kalfpulver etwa 4 Centinmeter Hhoch
itber die Frithte, dann iwieder Fritdhte und Paulver bid die Kifte
voll ift. Man fann aud) Holzfohlenpulver ftatt ded Kalfpulvers
geben.  Der Decel wirh an die Kifte gegeben und die Fugen mit
Papierftreifen verflebt.

S galizijchen  Cdelhdfen pilegt man ein Korbden fdbner
Bflaumten in dent Brumten BHevunter ju lafjen, dod) jo, daf das
Korbhen den Wafjeripiegel nicht evveicht. Am Weihnad)tdtage werden
dieje Pflaumen wohlerhalten aud dem Brumnen gezogen. In Nord-
ungarn werden Pflawmen mit den Stielen an Fdden gefnitpft und
in froftfreien Iujtigen Rdumen aufgehingt; fie Halten {ich auch eine
seitlang vedht gut.

DQure) Gdahrungy pelwonnene Sifte.

Preifelbeerfaft.
Breifelbeeren werben jehr forgfltig audgejucht und duvd) 36 bis
48 ©tunden fjtefen gelaffen, nachdem man fte zerdritdt Hat. Der
Saft wird durd) Leinwand gefeiht, in Flajdhchen gefirllt, welde man
nod) einige Seit an der Sonmne ftehen LaRt, dann verforft und auf=
bewahrt.
Sseivelbeerfaff.

Mit Limonenfaft und etwad Buder werden die Beeven an die
Sonne geftellt, dort etwa 10 Tage ftehen gelaffen, damn gefeiht, der
gewonrene Saft witd nodmald burd) 2 bi3 3 Tage an die Sonne
gegeben, nodhymald duvchgejeiht, in Flajden gefitllt und aujbewahrt.
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