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Bor(diedene Wethoden, das O lange Seit
frifdy su erhalten.

Winter-ObRt im grofen su erhaliew.

Man mufs dag Obft auf den Biiumen vollig veif roerden
faffenr, wud 8 an einem fellen, recht trodenen Tage behutfam
abpftiicenn ; doch foll dies nie vor Midjaclis gejdhehen; audy barf
bag sum Uufbewahren beftimmte Objt ja nidht abgejdyiittelt,
fonbern e§ muf8 von ben hoheven oder juugen, jehlanten Baunen,
o man mit den Hinden nidht langen faun, mit dem an einer
fangen Stange befeftigter, fogenanuten pfelbrecher vorfichig
abgenommen werden. Diefer fann nad) Belieben von Holy obder
Blech jein. Das fo gepfliictie O6ft wird Hierauf entwweder auf
langen Stellagen von Holj aufbewaljrt, ober nach einer andern
Methode in Fleinen Tonnen eingepact, bie jedod) vorfer rein
ausgewafdhen und villig troden fein miifjen. — Mian wihit dasd
befte Objt, welches gav feine Miafel hat, aus, legt es behutjam
in bie Tomne nadeimander hinein, bis fie voll. find, und jehliefst
fic vecht qut, damit Feine Lujt eindringen fann.

9Ri(l man den Apfeln und Bivnen einen angenehmen NDuscat:
gefchmadt geben, fo beftvent man bie Toune einen Boll hoch mit
gedbreter Holunbderbliite, fegt bie Fritchte, gleich vom Vaume weg,
fdhichtenweife fo Binein, Ddafs fie einander nidht berithren, und
frreut inumer Bfitten dagwwifdern. Die Fdfscden {tellt man danu
an etnen trodenen Orf, wo die Luft durdhiehen fanm, und et
ann, e ftarfe Qéfte eintritt, gibt man fie in ein troctenes
Geroblbe, wo fie vor dem Frojte gefichert find, Gtiva wm Weil)-
nachten werden die Tonnen gedfjuet, das Obft mit einem trodenen
Tudhe abgewifdyt und neuerdings eingepact, das jehadhaft gevoor-
bene aber jorgfiiltig ausgejucht. Uberhaupt ijt 3 guf, weun man
fHeine Gefifie Hat, die man alleseit wieder anfiillen fann, el
fih bas Obft nicht mehv gut bilt, wenn eine Tonne angebrochen
ift. Gegen Oftern famr man cs wieder durchiuchen und abwijcdhen.
Da jebe Sorte thren befouderen NMonat guv pilligen NReife Hat,
fo ift e8 gut, weun man die verjdiedernen Sorten in veridhicdenen
Tonnen betwalhet. BVei diefem Ciupaden dev Trithte vom Bauuee
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i bie iiffer rathen manche, noch trodene Holzfpdne (dbodh feine
fichtenen) eingulegen; Holunbderbliite oder reine Holzajdhe ift
jebod) Deffer.

Cine andere Avt, bdas Obft aufzuberwabren, ift folgende:
Jac) dem Abbrechen legt mam o8 in einer luftigen trocenen
Samner auf Tiidjer oder Bretter nidht gar zu didht ancinander
sum Abjcdjwiten, bis es anfingt u frieren; bdann legt man 8
auf eigens dagu verfertigte hangende oder auf holzernen Bicen
vubenbe Bretter, aber ja nicht auf Stroh, weldhes m Keller
leicht modert und dem Obfte einen unangenchmen Gerud) mit-
theilt, Aud) ift beim Abpfliien des Obftes davauf ju adjten,
0af8 mtan e8 nidht zu oft aus einer Butte oder Korb in den
anbern ftbevfeert, weil es babuvd) Fleden befommt, die leidht in
Gduinis itbergehen. Dasfelbe gilt aud) vom Abjehiitteln des Dbftes.

Gine bdritte Art, namentlich Kernobft und Weintrauben
gang frifd) zu bewahrem, befteht davin, daf8 man wweifen Sand
audglitht, eine diiune Schichte davon auf den Boden einer Blech:
bithfe Legt, davauf eine Schicht Rivichen, Swetfchfen, Weintrauben
obev amdeved beliebiges Objt frifd) gepflitdt qibt, dicfelbe mit
Sand vollfontmen bedectt und fo {hichtentveis fortfdhrt, 68 die
Biidjfe gang gefiillt ift, dann wird diejelbe hermethijeh 3 u geldthet.
ac) Weibhnachten oder auch fpater faun man fid) bann gang
frijdjer Fritchte evfrenen und Hat nichts nothwendiy, als diefelben
durd) Gintauchen im Waffer vom Sand ju reinigen. it bie
Bitchfe einmal gedffuet, fo mufs der Inhalt vajh nadeinander
verzehrt erden.

@ipfrl und Bicwen denw Winter himduedy su erhalten.

Die frifd) abgepfliictten pfel legt man anfangd an einen
Ort, ber weder ju wavm nod s Gl tft; wenn e8 falt zu
werden anfiingt, fo grabt man an einer Stelle des8 Gartens, wo bdie
Cude nicht zu feucht ift, eine Grude, lajst bdiefelbe mit Brettern
auslegent und bededt den Boden fingerhoch mit trodenem Sande ;
dannt witd trodenes Stroh davitber gelegt, die 2Apfel davauf
georditet, twieder mit Stroh bedect und die Grube mit Grde
augefchiittet,
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Gine andere Avt, Apfel wiid Bivwew s erhalten.

So umwahrideinlich 8 flingt, fo laffen fid) dod) Upfel und
Bivieen i Winter eine lange Beit hindurdh) im Waffer confer-
pieven. Man fehligt einem alten Weinjafje den Voben aus, ftellt
e8 im Keller aufrecht, fitllt e8 ungefihr bi8 auf ewen halben
Juf Hodh wmit einer guten Sorte Apfel ober Bivnen an, legt
dent herausgenonmencn Bodben daviiber, bejchwert felben mit eintem
Steine, und giekt daun fo viel Waifer davauf, bdajs der obere
Bobden gang damit bedectt wird. Dies ift die ganze hiezu erforber-
fiche rbeit. IMoch ift dabei ju beobachten, daj8 wam, weun man
einige Fritchte Herausgenommien Gat, die guviicgeblicbenen jededmal
qut tvieder judect, weil fie, fdj8t man fie auf dem LWaffer
fohwimmen, fdwary werden und verderben.

Sipfel vor Fiulnis m bewabren.

Mian fucdht die jdonjten pfel aus, welde aber gar feine
Matel Haben ditvfen, legt fie auf eine Horde, doch fo, dajs feiner
den andern beviifut, i einer abgefonbderten Kanumer, jdhlicft die
Fenfter und Thitven devfelben feft gu, madht fodamn ein {Heuer
mit Rebenholy an, (st e8 gut jhmanden und verfihut auf diefe
Art durd) vier 6i8 finf Tage. Sind nun die Apjel bureh) den
Raudh getrocdnet, fo legt man fie jchichtenweife mit Hacerling
i cinen Raften, doch fo tweit vomeinander, bdafs fie einander
nicht evithven, bedect fie oben mit einer Strolage und jehliet
e Raften gut zu. Auj diefe Weife erhalten fie fih etn ganges
Jafhr hindurd).

@uitten 3u crhalten.

Die Quittent fann man, wie die iibrigen Winterfritdhte, anf
Obftfagern aufbewvahren, nuy biirfen fie weber i der Jihe von
Birnen oder Jpfeln liegen, weil denfelben ihr ftarfer Gerud
fehidlich ijt, nod) darf man Weintrauben it demt ndmlichen Gemade
aufhingen, weil fie duvd) bdie Ausbitnftung der Quitten leidht 3u
faufen anfangen.  Dian pilegt die Luitten fo fpit al@ woglid),
gewbhulihy im October, ober twenn die Brofte eintveten, bet
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trodenem Wetter abzupfliiden, wifd)t die Wolle ab wnd bewalt
fie in Grmanglung eines paffenden abgejonderten Kellers audy in
trocenem Sanbde.

Ribifel (Fohannisbeeren) anfimbewalren.

Diefe mitfjen bei vollfommen fohsnem, trodenem Wetter
gepflitt werden und ditvfen nidht im geringftent verwunbdet fein.
Am beften ift o8, wenn man fie gleid) bei den Striudjern in
reine, trodene Flafden fiilt. Diefe werden mm wofl zugeforft
und verjtopft, und mit dem Halje nad) abwirts im Garten in
eine Grube gejtellt. Wenn o8 frieven will, o madit man eine
Stren von Heu und Strof diber diejer Stelle, damit ber Boden
nid)t zu hart wird, wenn man die Glajden herausnehmen il

Ribifel (Fohaunisbeeren) abzutrodinen.

Dan fudt hiegu die qriften Trdubdhen Johannisbeeren us,
nimmt dbann Eievweiy und Nofemwafjer, topft e8 gut auf, tunft
die Trdubdjen davein, bajs fie recht najs werden, walt fie vedt
gut n dem feinften geftofenen und geftebten Bucer, binbdet tnmer
etlihe Tvdubchen zufammen, hingt fie in ein warmes Binumer,
oamit fie tvocduen und hebt fie in einer Sdyadhtel auf.

Weinteauben s erhalten.

Dan binbdet fie gewohulidh) eingeln ober zwei unbd 3lvet an
einen Fadben und hingt fie an einem fichern und trocenen, nicht
su falten Ovte auf; fo exhalten fic fid) fehr Tange, befoubders
Wwenn man von Seit e Beit die etngelnen angefaulten Beeren
hevaustlaubt.

Andeve Avt, Weintraubion e echalten.

Dan beftvent ein Fajs oder eiite Stifte mit warmem, trodenen
Sande, bededtt fie am Bobden mit trodenent Weinlaub und fegt
die Trauben darauf, bededt diefe wiebey it trodenen Weinblatteri,
fivent ein paar Finger hod) Saud darviiber, fihrt fo fort, bis
a8 Gefdf voll ift, und veriwalhrt e8 gegen den Froft,




Prlannten m bewakren.

Man fdneidet einen Sweiq mit reifen Pilawmen ab, vers
ficgelt ihn da, wo der nfdhnitt ift, und hingt ihn an cinem
trodenen Orvte auf. Natitelih) (G{st fich diefe Wnfbewahrungsart
mur im Eeinen anwenden.

Bwetfdylken denw Winter hinduedy anfrubewalren.

Man bricht mit Handjdhuben fhone Swetjhfen mit den
Sticlen ab, legt in cinen Steintopf unten Weinbldtter und alsdann
dbic Rwetichfen dicht nebeneinander, befegt {ie oben rieder mit
Weinblitterit, fohlieRt den Topf miit etnemt gut pafjenden Dedel,
und quéibt ihn im Garten in die Crde. Auf diefe Weife erhalten
fie fih fange frifch; wenn jedoch der Topf einmal gedfjnet wurbde,
fo miiffen fie jouell Ginteveinander verbraudyt werdein.

Audere Acvt, Bwetfdyhen frifdy s exhalten.

Man fdhutelze qelbes ober weifie8 Wad)d n einent Tiegel
und taudje dann die rveifen Bwetjhfen bei ben Stengeln davein,
dbafs fie mit cinem ditmnen LWadpshiutden iiberzogen twerden;
dbodh darf bdas TWachs ja nicht gu Beiy fein. Un den Sticlen
befeftige man vor dem Gintaudjen in das Wad)s cinen Hadern,
woran fie anfgehingt wevden. il man fie gur Tafel geben, fo
mujs man fie vorfer vom Wadjfe veinigen.

fRirfdyen anfubewabren.

FWenn die fhwarzen Kivihen vecht veif find, pfliidt man
fie bei Sonnenjdjeint, und wenn e8 lange nicht geveguet hat, nit
Shandjchuhen vom Baume, jdneidet mit einer Scheve die Stiele
qany dicht am den RKivjchen ab, gibt fie behutjam in gut ausge-
troctiete Bouteilfen, die weite Hilfe haben, pfropft fie gut 3u,
verpicht fie, bamit feine Luft dagu fommt d ftellt fie in den
Reller. Anf diefe Axt -exhalten fie fich bi8 nac) Weihnadhten frijd),
befonbers twenn fie fehr fpdat eingelegt twerden.

Audere Act, Kicfen ju bewakren.

Sicrbel mufs man, wie bei ber vorhergehenden Art, beobachten,
bafe man bie Fuiidhte nidht mit der blofen Hand bevithrt, und
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fie, wie man {ie vom Baume abgenommen, foqleich einlegt. Man
gibt fie nun in eine veine Vouteille, pfropft fie qut ju und ver:
bindet fie nod) iiberdie8 mit einer Blafe. Nun hingt man fie
an einemt hinldnglid) langen Stride in den Vrumnen, und zwar
jo tief, daf8 bie Flajdhen gang im Wafjer find. Anuf bdiefe Avt
fann man and) Pflauwmen aufberoahren.

Agras (Stadjelbeeren) anfubewalyren.

Man piliidt bet trodenem Wetter ausgewadijenne ober micht
billig reife Aqra8, f[dhneidet Bupen und Stengel vorfidhtiq ab,
fitlt fie in Flajhen mit weiten Hilfen, forft fie leicht mit newen
Gamtpfropfen 3u, und ftellt diefe Flajben in den Vacofen,
nachdem man das Vrot Hevausgenommen hot, und (&8t fie fo
lange dariw, bi8 bdie Veeven ur Hilfte eingefchrumypit find; dann
nintmt man fie hevans, forkt fie feft gu, {Gldgt die Pfropfe Heraus,
jhueidet das Hevvorftehende davon ab und vervoahrt fie wohl ver-
picht an ecinem trodenen Orte. Man madt die Aqras ein, elhe
dbevr Same gu grof wird; dic Yaarige Avt ijt die befte gum Anf-
bewabyren,

Citvonwen frifdy su erhalten.

Man gibt eine ftarfe Handvoll geriebenes, trodenes Salj
in einen grofen newen Topf, widelt jede Citrone Befonders in
Papier, und legt fie in den Topf auf das ©alz, gqibt barauf
wicber eine Yage Salz, dann cine Qage Citvonen wnd fo fort,
big der Topf voll ift, dod) mujs das Sal; die oberfte Qage bilden.
un deckt man den Topf mit einem gut fd)licfienden Decel zu
und ftellt ihn an einen trodenen Ovt, wobei man Bfter nadhfehen
mui8, ob da8 Salz nidt feudht geworden ift. Auf biefe Weife
lafen fih die Gitvonen bdrei 6i8 vier Wodhen erfalten.

Andere Avt, Citronen 3u bewnlren.

Man jude vedht jhone, veife und unbeflectte Citvonen aus,
wijde fie mit einem reinen Tude ab, und widle fie daun in
ein reines, weidjes Drudpapier Hehutfam etir; mun bindet man
ein Biindel frifcher Befen zufammen und ftellt fie fo in den
Seller auf den Voden, dajs das Jieifig derfelben fo fange af8
moglid) frifeh bleibt. In die auggefpreizten Befenziveige legt nan
mm die eingewidelten Citvonen, die fie fo fange faftig cxhalten.
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Welfhe Niife ducdy Lingere Beit yu erbaltew.

Man trodnet qute, frifdhe Miiffe mit etnemt Tucdhe janber
ab, damit fie an den gritnen Sdalen nicht feudht find; dann gibt
man in ein Gofzernes Schaffel trocenen Finjsjand, ungefihr hand-
foch, damn eine Lage iijje, und fo abwedhfelud eine Lage Sand
und cine Cage Niiffe, b8 das Gefafy voll it; obent belegt man
et Sand did mit Weinlaub und ftellt das Schaffel in etnen
Qeller ober an cinent andern fihlen Ort; dod) ijt dabet u beobadhtent,
- dafs der Sand twebder zu feudht, nod) 3u troden fein daxf.

Andere Art der Aufbewalrung welfdher Wiife.

Man [dfst die Nitfje in den griinen Schalen und pact fie
jhichtentveife mit getvodnetem Galy in einem Steintopf recht feit,
fegt einen Dedel davauf, und gribt den Topf fo feft in die Grbe,
pafs er durc) ben Froft nidts feivenn famn. Selpr lange Tann
man fie jedoch auf diefe Avt nidt aufbevoafren, toeil fie dburd) die
Qinge der Beit einen unangenehuien ®ejdhmad befommen.

Diivre welfdge Wife wieder frifdy 0 madyen.

Pan gibt ditrre MNiiffe in cinen Weidling, gicft ficbenbes
Waffer darauf, gibt ein paar Handvoll Saly dagu und [&jst
e8 cinige Stunden ftehen ; danu jhldgt man die Niiffe auf, zicht
bie $aut vor den Kernen, und feiittet warme Milch, dodh nur
wentg, daritber. — o famt man fie ftatt frifcher Mtiifje gum
Gonfect geben.

Frifdye Raftanien 3 bewabren.

Sie erfalten fidh in ihren ftacheligen Schalen langer, al8
ofne dicfelbert, wenn man fie in Staub eingribt. Um fie aber
por den Miufenr, bie fie fehr lieben, 3u bewabren, ift e8 beffer,
wenn man fie auf warmgemadten, frodenen Sand in ein Fijsden
qibt, bdagfelbe gut gufpundet und e8 in bem Keller ftellt, auf
wefdje At fie fih aney lingere Beit gut erbalten.
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