Gefrodinete Jriidite.

Bei grofem Obftvorrathe ift das Troduen der driidyte al8
hod)it secdmifig arguentpfehlen, da dad Einficden derfelbey jorwoll
sunt eigenen Gebraudie als 3um Berbaufe dod) ftets mit einem
grofient Anfroand wvon Buder, Feuernung und Feit verbunden ift,
va8 Trodnen hingegen ofie grofe Ungelegenfeit und mit guferft
geringen Koften und Seitaufroand beforgt rerden famm.  Wemn
man dad Obft tm Grofien divren will, fo bat man Bieye cigens
cingevidhtete Dorrsfen, worin man bden gangen Herbft hindurd)
allevlei Gattungen Obft dérrt, und die mit frijdhent O0ft elegten
Bretter vornehin, wo bdie grofere Dike ift, die mit dem getrod
metent aber in die Hohe oder weitere Cutfermuing geftellt werden.
3u fleinen Haushaltungen. oder Bei geringem Obftvorrathe Fann
man die Friidte anf geflochtenen Horben, weldhe man beim Korb-
macher befonmt, auf bdem Menageofen bacten.  Hat man anch
biefe Horben nicht, fo legt man bret Finger Hoch grauen Sand
auf det Ofen, gibt auf diefen doppelte8 Papier und die riidjte
vavauf. Wlle gebbrrten Objtgattungen miiffen in Siadden auf
trodenen, Tuftigen Biden oder KLanmern aufbewalhrt werden,
damit fie nid)t wieder angiehen oder von Milbern verdorben werbden.

Apfel und Bivwen su dorren.

Die Majdjanzfer pilegt nan mit cinem fleinent vunden,
mit Sticlen verfefenen Gifen, weldjes der Klempner verfertigt,
ju durdhftechent, dajs bas Sernhaus bevausformmt, fchilt fie damm
und dévet fie. — Grofere Apfel werden gejdhilt odber ungefchilt
i vier und mehr Theile gefchnitten. — Bivnen fchalt man, ferbt
fie in ber Mitte ein, al§ ob man fie in Biectel fehneiden wolite,
[@j8t aber die Bievtel an den Stielen hingen.

Apfelfchnibel mit Budrer gedirrt.
~ Man 1dlt grofse fitge 9lpfel, fdhneidet fie in Spalten,
ninnnt das sternhaus fhevausg, fiedet die Spalten mit Suder, dovrt
fie bei gefinder Weirnie, beftreut fie mit Sucer und berabert fie fo.
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Getrochnete Bivnen mit Budger.

Man fhialt Birnen von einer beliebigen Gattung diinn,
tocht fie in etnem ditunen Sivup und [afst fie dartn zwei bid drei
Tage liegert, dann macht nan den Sivup ftérfer, (a8t ihn wiecder
fodjen und wiederholt dicd BVerfahren, bis er flar wird, (Efst ihn
fodbann ablaufen und trocfuct die Vivnen furze Seit in cinem
Hihlen Ofen.  Su bemerfen ift nody, dafd man die Virnen it
einem filbexrnen WMeffer {dyalen mujs, weil fie jonft leicht jdhroars
werdert.

Rivfdgen oder Weidgfelw s ddrven.

PNan gupft die Kivjdhen oder Weidyjeln von den Stieler,
odber ftutst diefe hHalb ab, legt fie danu bdiinn auf Bretter, weldye
man bei einem Tifdhler mit einem etlidhe Finger breiten Ranbe
verfertigen [afst, ftellt fie in emen nicht zu heifen Vadofen wnd
lifst fie wei 68 dbret Tage bdarin. Sollte bder Ofen in bder
Swifchengeit geheizt werdben miiffen, fo nimmt man fie Heransd
und ftellt fie erft dann toieder hinein, wenn er anggeliiblt ijt,
ithrigen8 fann man fie aud) in der Sonne troduen.

Rivfihen mit Bucker 3u troduen.

Man {t6t mittelft eines Federficled bie Kerne aug 3 Kilo
Rirfchen, focdht fie mit 1!/, Kilo Huder, big fie anfangen
vingelig su werden, frennt fie dbann von dem Safte und bringt
fie in einen Ofen, der i)l genug ift, fie ju tvodnen, obne fie
it bacten. Mt diefemt Sirup fanun man nod) andeve 3 Kilo
Rivfchen zuberetten.

@uitten s froduen.

Diefe find fehr leidht u tvodnen. Nan fhialt fie, fdhneidet
fie in bitnme Spalten und ldjst fie jodamn, doch nicht zu Hart,
trocfien.  Die fo gedbrrten Quitten find, mit Bwetjdhfen oder
fonftigent gedtrrten Obft mitgefocht, gang vortvefflich, bdoch gibt
man nur wenige dagu; fie verfeiben dem geddrrten Obft cinen
Defonders guten Gefchmad.




Privfidye 3u divvem.

Man fdhneidet die Pirfiche in der Miitte entzivei, Halbiert fie
fo, baj8 fie nidht véllig durdygejdhnitten werden, d. h. man (88t
pen Kern aud und bdovvet basd linlqc Dann  fiebet nan fie
etiwad in Wein und Birnenfoft, ftedt inmwendig ftatt der Kerne
abgezogente Manbelnt hinein, driidt fie etwad jufanmnten, damit
fie midht auseinanderfallen und dovet fie nody etwmal et gelinder
Wirme.

Aprikofen zu trodmen.

Pant |chiilt 2 Kilo Aprifofen recht ditnm, wagt fie, legt
fie in ecine Sdhiiffel und ftreut 11/, Kilo Buder darvauf; wenn
ev gejdhniolzen ift, fo fett man fie auf einen Ofen, nimmt jeded
Ctiict, fowie e8 miivbe wird, DHevaus und legt e8 in cin Por-
sellangefafg. Wenn alle gar 11115 und bdie Kod)bhite Drﬁnmm
gicfit ntan ein tvenig von dem Sirup daviiber; giefit thn undj
einemt oder et Tagenm wieder ab und [Gf8t nmur ein wenig
bavon in jeber Spalte, fefhrt fie nach einem oder 3wet Tagen um
und fabet fo taglich fort, 08 fie an ber Sonne ober fouft einem
wavimen  Ovte vbllig troden geworben {ind, und verwahet fie
bann in Sdadhteln mit Papierlagen.

Bwetlchkenw (Pflanmen) su dfceen.

I man die Pilawmen ungefdalt dorven, fo ift babet nidhts
Befonberes ju beachten; man troduet fie entweder wie die Apfel
auf .gmuﬁul oder graner Sandlage, fo bajé eine neben bder amn-
pevent liegt und wendet fie ofter8 wm, damit fie nidht anbrennen,
ooer, wenn man fie ofhne Kerne troduen will, driict man die Kerne
heraud, wenn f{ie zu braten anfongen und ftedt nac) Belicben
Neandeln Hinetr.

Bwetfdyhen (Pflawnren) su frodnen, dafs Ge ilren Reif
brelontneen.

PDan nimmt eingenmadyte ‘E‘mecn, feiittet den Buder ab,
wifdt fie mit lanem Waffer, legt Tu‘ auf ein grobed Sieb und
tunft {ie mittt‘[ft eine Drabhted in fiebende8 Waffer, legt fie
dann auf ein anbered Sich, {ftellt 1:@ in den Trocfenofen uud
gibt Sofjlenfenter, in mr[drﬁ man  einige Haudvoll geftoftenes
Kodhfaly wirft, darunter. Wenn fie auf dieje Weife vier bis fehs
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Stunden ftehent, fo befommen fie einen fo fchonen AReif, al8 0b
fie exft vom BVauwme Fdnen.

Reineclaudes

behanbelt man gang auf bdiefelbe Weife.

Priwellen su madyen.

Man qibt auf redht fehone groffe Pilaumen in einem Eimer
fiebendes Waffer; fo laffen fie fid) fehr leicht fehilen ; man bt
fie auf $Hovben, driidt, wemn fie gu braten anfangen, die Sevie
hevaus, [dfet die Pflaumen vollfommen ausbacen, und verpadt
fie in cine Schachtel mit dagwifdhen geftrentem Juder, jowie bie
anslinbdifchen Pritnellen, immer im Kreife Hevum.

fjagebutten (Hetfdyepetfdh) s trocumen.

Pan fudht die groften, linglich runden Hetjdhepetich aus,
die man im erbjte, wenn fie veif, dod) nicht iiberveif find,
gepflitdt Hat, fdueidet dann die Stiele und Bugen ab und jede
Hetfchepetich in dev Mitte auseinander, Frapt mit einem mehr
vunden alg fpitien Meffer die Kerne aus, reihet fodann der Hiljten
an Rwirnfiden, bingt ober fept fie in Sieben an die Sonue,
an Stubendfen, ober, doch nicht zu mahe, an warme Vadbjen
und hingt fie in leinenen Sddden anf.

Getrodinete Berberipbeeven (Weinfdyarin).

Man piliict die Veeven mit gangen Stielen, wenn fie redit
glatt und voth von Farbe find, vitt jedbe Veere nad) der Liinge
mit einer MNadel auf, fafst durc) die Nige die Kerne, fprengt fte
fevaus und bindet danm fiinf bis fedhs Traubdjen ujammen. Bu
1 Rilo Beeven redmet man 11/, Kilo Bucder, [dj8t hn ficden,
bis er fich fpinnt und die Veeven bdarin auffochen, bis der Saft
voth wird und fest fie bis sum folgenden Tage an gtrent warmen
Ofen. Dann feihet man den Juder durd) ein Sieb bavon ab,
beftrent die Beeren mit frifchemt geftofenen Suder und lajst fie
auf einem Bledpe trocuen.
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Orangenfdyalen m froduren.

DMan jdueidet jhone Orangen in vier Spalten, 3ieht
oie Schalen Berunter und legt fie in frijdhes Wafjer, fiedet fie
fo lange, bi@ fie miivbe find, Tegt fie dann twieder in frifches
Waffer, nimmt ouf !/, Kilo Schalen 6 Kilo Ruder, lAfst
b mit nidt gang '/, Qiter Waffer fieden, bid er bidlich wird,
gibt die Sdhalen in ein Porzellangefdf, fdiittet den Suder
baviiber und lafst ihn iiber Iacht woll ugedectt fteher, feifet
den Buder ivieder ab, (&8t ihn mit 70 Gramm Buder bdid
fieden, giefit ihm twicder itber bdie Scdjalen, &8t fie dret obder
vier Tage ftehenr, feihet bden Bucder wicder ab, qibt nock ein
Ctiidchen Bucer dagn und verfiihet wic das erftemal.  Bulept
fiedet man den Suder vedht dick ein, Lifst die Scdalen fo lange
mitficden, bi8 e8 fhon bdic ift, nimmt e8 aber Bfters vom
geuet Yoeg, rvithrt e8 gut unteveinauder, damit fid) der Buder
an dic Schalen anlegt, legt fie dann anf ein Papier und (&fst
fie troduen.

Die Hausthiere.

Wartung der Kanavienvigel.

Neinficdyfeit, Sand, Dhelles LUt und Sonmenwivme find
biefenn Bogeln bejonders gutviiglich; legteve fieben fie gumal bein
Baden. Anucy frifche Luft ift ihnen jutviglich, niht aber Sugluft.
Jm Winter halte man fie niht in u Geifen Simmern, nod)
teniger am Ofen. Jhr Hauptbeditefuis ift tdglich frijdhes reines
Waffer, letstered womdglich im Jnnern des Kifigs, damit fie fich
baden fonnen, ober ift diefer nicht dagu cingerichtet, nufé wenig:
ftend sweimal bdie Wodje (wiihrend dev Manfer tdglich) ein Feines
Gefidfy dagu hineint gefest werderr. Die anfien Hingenden Frefs-
ndpfe miiffen itberdectt fein, weil die Vigel fouft suviel Hevaus-
ierfei.

Da8 gefunbdefte Futter ift der Sonumcrritbjamen. Hirfe,
Hanf, Kanavienfamen und Buchweizen ditvfen fie e sweilen
al8 Lederbiffen befonmen. Nur wihrend bder Manfer tmr Herbite
gibt man ihnen ctwas frdftiges Futter, 3. B. Hanf, mitunter
etwad Gelbes von einem havtgefottenen €i, legt audy cinen grofien
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