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erfterer wird dann mit den Gldjern an einen fithlen aber duvchaud jugfreien
Ort geftellt. ©§ geht auf diefe Weije die AbHihhumg jdmeller o ftatten,
und daburd) auch der Frijcdhhaltungsprozef groferer Neengen Objted ebenfalls
jhnelfer. Dat man zwei Appavate jur Verfilgung, jo fann man wmjdidtig
unb badureh) wefentlic) jchneller avbeiten. :

Die Aufbewabhrung der Glijer hat mdglichjt fiihl, trocen und duntel
i gejdehen.  In einem fithlen, trocfenen Jtaum leiden Ddie Gummivinge
nidht und bdie Glifer jind einem nadptriglichen Verdeiben entzogen. Duntel
joffte der Roum fein, bda einige Fritdhte in den Gldfern an ifrer Farbe
leident witrden.
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Der bejte Rawm ijt ein guter Keller. In diefem (Gt man jid) vom
Ttidhler ein Holygejtell hervidyten, auf weldhem bie ®fdjer ibhren Play finden.

Stifchhaltungs - Anweisungen.

Mach der Reifezeit der einzelnen Obstarten geordnef.

1. €rdbeeren.

Die sum Frijhhalten bejtimmien Erdbeeven bdivfen nidt iibevrei,

aber aud) nicht ju unveif fetn, fie mitffen moglichit fejted Fleijd) haben,
grofifritthtig fein und entweder eine gany weifie oder {ebhaft vote Farbung
fabert. Bejonders bewdihrt haben jich die Sovten Weife Ananas, Yartons
Noble, Konig Albert von Sadhjen und Jucunbda. Die Friidyte
mitfjen mbglichit frith am Wiovgen gepfliictt werden, nachpem der Tau von
ben Trithten abgetvodtnet fjt. Bum Pilitcfen bedient man fjid) am beften
etner jog. Pitiicidheere, hievduvd) werden die Fritchte am wenigiten bejd)adigt.
Dannt werden die FJritchte von den Stielen und Keld)blittern daduvc) be-
freit, daf dieje vom der Frucd)t abgedreht, nidht hevausgesogen werden.
Lepsteres mufy entichieden vevmieben iwerden, da fonjt bdie Fritchte betm
Grhiten serfallen. Sollten die Friidye jehr unjauber jein, wad aber nid
vorfommen follte, da fie duvd) Bedecen ded Bobdend mit Holwolle 2c. leidyt
bavor gefdhittst wevden Fonmen, fo mitjien fie natitrlidy gewajchen werden.
Diefes gejchicht durvd) Abjpiilen in einem Haarfieb.
m werden die Fritchte vorfichiig in einen mbglichft weiten, aber flacjen
RQochtopf gelegt, mit bder vorfer gefochten und abgefitflten  Bucterldjung
iibergojfent, beveitet aus 1 Kg. Juder auf 1 v, Waffer, reidend fiiv
sehn Pid. Friihte. Die Fritdhte werden nun auf's Feuwer gefest und lang-
fam auf 90° Geljing evwiivmt. adjdem diejed geihehen, wird dev Topf
auf 24 Stunben fortgeftellt. Nun werden die Grbdbeeren rvedht vorjichtig
in die ®lijer gefilllt, die Bucer(djung daritber gegoffen unbd langjam bid
800 Gefjing evwdrmt. Diefen Witrnegrad [EfFt man 10 Minuten auf
bie Frilchte etmvivten, S
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Unter ben Kividen gibt es und jauerve. Veidbe Avten
etgieent fic) gleich vorfrefflidh jum , fofern jie moglidhft fejtes
Sletfd), guted Avoma und vorteilhaite Nm'“ haben.

Diefe Cigenjdjajten bejitten unter den Siiffivjchen die meiften Knor-
peltividyenforten, unter den Sauerfiridien die Umavellenjorten.

Jebod) wahl ie dunflen Sorten, weil bdie
voten betm Sftevili {teven und bdann im Glaje
hiaplid) augjehen.

AB bie geeignetjten Sovten gelten von Siitividen bdie jpanijche
jdwarze Snorpelfiviche und die Yeberfiviche, von bden Sauerfirjchenjorten
namentlic) bdie grofie flange Yotfivide, meift Sdjattenmovelle genannt.
Simtlidge jum Sterilijieven bejtimmten Sorten miifjen veif fein, obne jedoch
iibervef su fein. 3n manden Jafhren, namentlid) in trocfenen, Haben bie
Sivjen gerne ,Maden"”, wovauj unbedingt ju achten ijt.

Die Kivjhen fonmen auf veridyiedene Weife fterilifiert werden.

t man mit Borliebe nur
ilieven. leicht bie Farbe wve

._:.—r

17717

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden? Wﬁmcmberg



RIS AP0k b a5 USSR Pl o oy cseSWE T

515,

a) Siie Kirichen.

Hievzu fonnen dmtlihe Sitffividen, iwie aud) die Sauerfividjen
geniomien werden.

Die verlefenen und gefiuberten FHvi
paun  werben jie mdglichjt feft in Ol gefitllt.  Fiw Sitftiriden
nimmt man dann eine Aud ding, Devgeftellt aud 300 grv. Aucder auf
ein Ctr. Waifer, fitv Sauerfividen eine foldhe von 750 gr., gieft diejelbe
baviiber wnd ditnftet die Jvitchte in den Glidfern 10 Winuten bei 90°
Geljius.

ichte werden vom Stiel befreit,

=

|

b) Saure Kirichen.

Hiergu ninunt man e Savertivihen.  Der Stiel wird bei diejen
Tritchtenn  belajfen, obexr auc) zur Hiljh iy Die Kirjchen werden
ebenfalld miglichjt fejt in die Glidjer ¢ Dann wird eine Ydjung von
1%, Gijfig, 700 gr. Rudeyr, einigen Jtelfenn unbd etwasd Aummt, je nad
gewitnjhtem Gejhmadt beveitet, gefodjt und geldutert und nad) bem Grialten
fiber die Rividen in den Gldjern gegojfen. Die Trithte werben ebenfall8
10 Minmutenn bet Y0 gebiinftet.

te

¢) Kirichenkompott.
Hievsu fann man auch iibevveife, geplate over jonit aum Sterilijieven
al® gamze Frucdht unbraudbare Kivichen benugen. Seboch diivfen diejelben
naticlich nicht angefault ober fonjt wie in Fdulnis odev Giifrung itberge-
gangen fein. Die Fritchte werden entjteint und in einem geeigneten Sochtopy
aufd Feuer gejtellt. Nun filgt man miglid)t feiienr Bucker bazu, man
vedhet auf D Kg. Friichte /s Klg. Sucer. lUnter fleifigem NRithren twevoen
die Friihte yum Kochen gebvacht. Nad) etnmaligem Aufwallen nimmt man
bert Topi vom Feuer und lift die Friidhte davin erfaltern. Algdanm fiillt
man die Frudht in die Gldfer und exhitt 10 Wiinuten bei 90° Geljius,

Wenn in manden Jahren durd) ungiinjtige Witternngsverhiltnifie die
Fritchte fchrell plaken und umanfebnlidy werden, it duvd) bdiefe Dbillige
Berwertungdart aud) die Vevwendung joldher Fritdhte gefichert. Dazu hat
bad Kompott einen gany vorziiglichen Gejdymad wnd eignet {ich gany ausd-
gezeidhnet ald Bufpeife au alfen Fleijdh- und Niehl-=Speijen.

4, Griine [liiile.

Unter griinen Miiffen verjteht mon die unveifen Niiffe des Walnuf-
pounes, weldhe ein jehr feines, namentlich aber jehr gejunded Kompoit
liefern.

Die Nitffe mitfjen den nbtigen Reifegrad erreicht Habem, b. f. fie
bitvfen weder ju jung, nod) ju alt jein. Der inmere Qern mufy beveitd
vorharbent fetn, wiihrend bdie Umbiilfung dedjelben, die ipdtere havte Schale,
nod) volfftindig weid) fein mufs, fodafy die Frudyt leidht mit einer Dabdel
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burdftodhen wevden fanm. Diefe Eigenichajten hat bie Frucht ungefihr wm
ben 1. Juli herum, 3u welder AReit jie aljo gepflitdt werden muf.

Die Niiffe fonnen in Bucder wie audy in Cjjig jtevilijiert werbden.

Q1 beiden Fallen werden bdie Nitfje mit einem fpien Holzchen mebhr-
nal@ durchjtodhen. Dann werben fjie in falted, frijded LWafjer gelegt, in
welchem fie jo lange verbleiben, big fie volljtindig jdpwary geworden find,
wad in ungefdby 14 Tagen bder Fall jein wird. Dad Wafjer muf natitv-
lidhy jeben Tag ermenevt werbden,

Nach) Ddiefer Aeit werden bdie Fritdhte moglichit feft i bdie Gldjer
gefitllt.  Bei Niifjen in Bucter werben diejelben mit einer Sucerldjung,
750 gr. Auder auf ein Ytr. Wajfer, und einigen Nelfen iibergofjen und
ca. 20 Meinuten lang bei 100 ° ftevilifiert.

Bei Nitffen in Gffig werden die in die Gldjer gefitllten Friichte mit
eiter vovher gefodjten und wieder evfalteten Budeveijigldiung, bejtehend ausd
750 gv. Auder auf ein LUr. CGfjig, etwad Nelten und Fimmt, ifibergojfen
und dann ebenfalfd® 20 Wiinuten ftevilijiert.

Weike iilfe.

W den 1. Juli Herum gepflitcdte gritne Jtitfje werden gefchdlt, worvauf
jie jofort in falted Waijfer gelegt werben. Hierauj werben jie in fodjended
Waffer getan. In demfelben werden fie jo lange gefocht, bi® man jie mit
einermn fpigen Holychen leicht duvchitedhen farmm. Dann werden fie vorfichtig
heraugdgenommen und in falted Wafjer gelegt, in weldem fie evfalten miijjen.
Daun legt man fie in die Gldfer, giefit die vorher gefochte Aucterldjumg,
bejtehend aug¢ 7H0 gv. Auder auf ein Ytr. Waffer, bdaviiber wmd erhist
10 Minuten bei 90°.

5. QGriine Mandeln.

Um den 1, Juli hevim gepfliictie gritne Dianbdeln werden mit eirtex
Nabdel mebhrimald durdyjtochen. Dann werdben fie in fodjendesd Whafjjer getan,
it weldem fjie einigemal zum Aufwallen gebrad)t werden.  Abgekiihlt,
werben fie i bdie Glafer gefitllt, die itbliche Bucer(Biung, 7H0 gr. Auder
auf etn Ltr. Wajfer, darvitbergegofien und in dben Gldjern 10 Miinuten
bet 100° ferilifiext.

6. Johannisbeeren.

Die yum Frijdhhalten geeignetjten IJohannisbeeren find die gropfriich-
tigen Sorten ,Gvofie vote Rivjd)” unbd die ,Weifle Hollanbdijdye."”

Naddem die Jriichte, wenn nottg, moglichit jehnell gewajdjen, werden
ite mit einer jilbernen Gabel vorfidjtig abgebeert und in einen geeigneten
Kodytopi gebracht. Dann wird eine Auderlojung, beftehend aud 7H0 gr.
Bucer auf ein L. Wajfer, hergejtellt, diefelbe zum Abfiihlen gebracht und,
wenn diefed gefdhehen, itber die Friidhte gegofien. Eodaun iwerden jie in
bem Rodhtopf auf Y00 evwodvmt, und war 10 Minuten lang. Davauf
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werdent fie auf 24 Stunden jovtgejtellt. Tagd davauj werden die Friidje
vorjichtig in die Gldfer gefitllt, ber ndtige Saft wird dajugegojjen und die
Jritdyte werden in den Gldjern bet 80 ftevilijiert.

Die Johannisbeeren find eine gang vortrejfliche Sujpetie suwm Ochlen=
fleii). Da die Friichte jehr bifllig, jollten jie wviel mehr ald bisher Ber-
wendung finden.

Da duvd) die in den Friichten enthaltenen Samen oft Unzutviglid)-
feiten entjtehen, indem bdiefelben fich swijchen die Bdhue jesen, jo empfiehlt
e fidh, aud) obengenannte Sorten mit ciner jpigen Federjpule vorfidhtig
am Stielende 3u duvdjjtedien, damit die Kerne bherausfallen. Die weiteve
Behandlung ijt diejelbe, wie bei den Johannisbeeven angegeben.
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7. Himbeeren.

Sovgfiltig gepflitctte Himbeeven werben vorfidhtig in einen moglid)jt
weiten Kodtopi gelegt. AlZdamm wird eine Fuckerldjung, bejtehend aus
500 gv. Ruder mit L Y. Wajjer gefodht und erfaltet itber bdie Friidite
gegoffen.  Dann werben fie langjam ca. 10 WMinuten lang auj 809 erhist,
worauf fie auf 24 Stunden fovtgejtellt werden. Tagd davauj werden Ddie
Fritdhte in die Glifer gefitllt, der Sajt daviibevgegofjen und die Himbeeven
ca. 10 Minuten bei 7HO erhitt.

o behandelt, fitllen die Friidhte den Raum im Olaje polljtindig
1 aud. Sollte noch Saft iibrig bleiben, filtrievt man bdenjelben bduvd Papier,
Hillt in tn Saftilajdhen und ditnjtet ihn ca. 10 Minuten bet 90°.

8. Brombeeren.

Brombeeren werben genau jo behandelt wie Dimbeever.

9. IMaulbeeren.

Bon den Wianlbeeven fenmt man weif-, vof- und jdhwarsjriidtige
Sorten, welde fich gleich vovsiiglich zum Stervififieven eignen. Wian wiihle
fievsu bie Fritchte nicht volljtindig veif, da jie i diejem Jujtandve pifantex
ihmecden. Die Fritchte werden mbglichjt fejt in die Olédjer gefitllt, eine
Auder(djung von 500 gr. Suder auf ein Ytr. Waijfer wird daritbergegojjen,
und die Jriihte werden in den Gldfern 10 Wiinuten bet 757 fterilifiext.
Die Daulbeerven find eine angenehme Suijpeije au verjciedenen Braten, fie
iolftenn in dentjenigen Teilen Deutjdhlands, wo fie gut gedeihen, viel mehr
Verwendnug finbden.

10. Heidelbeeren.

Die Friichte werden jauber verlefen und in vielem Waijjer gewajchent.
Man [Gft fie dann jofort abtropfen. Hievauj werden fjie moglichjt fejt in

l bie Oliijer gefitllt, eine Bucer(fjung, bejtehend aus 500 gr. uder auf ein
U Ctv. Wafjer, wird davitbergegofien unbd die Veeven in den Olijern 10 it

uf nuten bei 80° erhitt.
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L H;n't]:al'en.

fofent find mit ihrem | [1 en und avomatijchen ®ejchimad
e \um f\“'.'mi]nlli‘]‘.. eigien jich aber nidht alle €
Die Apr t folfen mbglid)jt in bder
l]Llr jelbed Fleijd en und fich ?.L‘[L'h'
en. Die bejten Sort en, bie genjchaften befiken, fir
brofia Aprifoje” und die , Aprifofe von Breda.
Die Fritdte fonnen i finjten genomimen
fleinen Frithte werben am vorteilhafteften gani gebiinjtet,

mittelqgrofie und grofie Fritchte dagegen Halbievt und gej il

pevichiedener Form nun Eind

eroe.

Ein Haupterjorvernid jum guten Gelingen ii'. per mnitig
per JFruht. Diejelbe darf feimesfalld in der Meife ju weit
aber auch nidyt zu unveif jein,

Dad Schiilen der Friihte davi nur mit einem Hormmejjer gejcheher,
ba anbernfallé bdie jdhone gelbe Farbe des Fleijhed verloven geht. Damit
ba8 Schilen jdhmell von jtatten gehl, werben bdie Fritdte in ein Haarfieb
getant und diefed mit den Fuiichten auf eimen Augenblit in fodend feifes
Waijfer getaucht, wm fojort wieder in miglichjt faltem Wajjer abgeliihit 3u
werben. Hierburd) plabt die Haut und Bt fich leicht und ohne Bejdpwerden
pont bem F[ruchtfleijch ab.  Hievauj rwerden die [ritchte halbiert und die
Steine entfernt.

Die o befhanbelten Friihte werden mun jo in die Glajer gefitllt, daj
bie Sdmittfldchen nad) unten, bdie runbden AuPenjeiten aber nad) anfien,
pemn Glagranbe jugefelrt, 3u liegen fommen. Hievouvd) wird nidyt allem
ber Raum im Glaje qut ausgenutt, jondern aud) ein jchoneres Ausjehen
exztelt.

Um den Fritchten et bejfeves Avoma 3u verleihen, empfiehlt ed jidy,
filr iebed Glag ca. fehs Steine aufyujchlagen, deren Kerne, nadydem jie
abgejchdlt worden, bem Glaje mit emverleibt werden. Sie werden jo hin=
eingetan, dafy fie von aufen nidyt {ihtbar jind, etwa jo, baff jie von bdew
eingelnen Frudjthaljten bededt werden.

Dann wird eine Suder(Bjung, bejtehend aus H00 gr. Suder auj em
¢tr. Waijfer, bdavitbergegofien und bdie Friidhte wevden 15 Wdimuten bet
809 erbitat,

Gan; eingelegte Friichte evfordern eine Ditnjtzeit von 20 Wimuten
bei 909, .

Kar L
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Aprikalen in Zuckerellig.

Gute veife, jedoch nicht itberveife Aprifojen werden Halbiert, entjteint
und wie oben angegeben in die Gldjer gefitllt. Hievauf wird eine Suder-
offigldjung, beveitet aud 750 gr. Buder auj ein Vv, Weinejjig, etwasd
Nelfen und Bimmt, weldh’ leptere in ein Sichen gebunbden werden, unter
fleifigem Abjhawmen gefodht, 0i8 jie flav geworden ift. Crfaltet wivd die
Yojung itber die mmfm gegoffent, weldhe darm 10 Minuten bei B0° evhifst
verve.
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Mirabellen Kompott.

Qetber ift man nicht inumer in der Vage, namentlich wenn man die
Mivabelfen nicht tm eigenen Gavten ernten fam, fondern jie ouj dem
Wavtte faufenn muf, | oldye Fite fre ju erhalten, welde jidy als ganze sriidyte
; sum Stevilijteren etguen.  Awch) fommt ed ig vor, bdaf, hervorgerufen
i burd) ungitnjtige ‘Ni'.l'clum[.u l IIIL, Jtegen, bdie Wiivabellen
plagen und unanjehulich werden. twerdent am beften alle

als Sompott fteril l‘u'.'“[.

¢ Steine (-;'."-'-'111, jhlechte obexr
befdyddigte Stellen audgejdn Damt werben bdie Friidyte in einen ge-
eignetenn Rochtopj getan. uf - dred . oritchte rvedhmet man ‘fz Ry,
moglichjt feingemablenen Aucer. lnter jleifigem Nithren werden nun die
Tritchte moglichjt langjam sum Kochen gebracht. Nad) etnnaligem Aufwallen
perfelben nimmt man den Topf vom Feuer und LGt die Fritdhte davin
evfalten. Hievauj fitllt man bdas Kompoit in bdie OGlijer und diinftet
10 Minuten bei 90° Celjius.

Die Weivabellen werden

15. Reineklauden.

Die Petneflauden evgeben bet vichtigem Stevilifievent eine ebenjo jhine,
alé jhmadhafte Sujpeife, weldhe den Wiivabellen nidht viel nachiteht. E8
iit iunbedingt notwendig, daff man von den vielen Sorten bdie ridjtige
wihlt, ndmlid die ,Grofe griine NReineflauve”, bdie eingige und bejte 3um
Sterilifieren. Die Friichte miijffen wohl ausdgebildet fein, aber bdurchaus
nod) nicht veif, fie miiffen jo feft jein, bdaf die Frudht beim Driicten nidht
nachgibt. Nachdem bdie Fritchte mit einem feuchten Tudje jauber abgerteben
find, werben fie mit cinem fpigen Hilzdhen mehrmals duvchjtodpen. Der
Stiel fann belajfen, aber much entfernt werben.
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Dann werden die Friichte moglichit fejt in die Glajer gefiillt, die
Suderldjung, bejtehend aug 7H0 grv. Buder auj ein 2ir. Wajfer, wird
baviibevgegoffen und bie Friidte in den Olidjern 15 Wiinuten bet 80°
moglidjt langjom evhitst.

Reineklauden in Zuckerellig. '

Vollftandig Havte Fritdyte iwerden, indem der Stiel belajjenn bleibt,
jauber mit einem weidjen Tudie abgewiidyt, mehrmald mit einem {piken
Hiolyden duvd)jtochen und miglichjt fejt in die Gldjer gefiillt. Dann beveitet
man fidh bdie Audereffigléjung, 750 gr. Buder auf ein Lr. Weinefjig,
etivad MNelfen und Bimmt, giept die Vojung evfaltet iiber die Friichte und
erhist 10 Miinuten bet Y0° Gelfius.

14. Piirsiche.

Beim  Cindilinjten  dev Pfivjiche ijt zu bevitcdjichtigen, u weldem
Awecte diefelben jpdter dienen jollen. Hiernad) hat man bdie Wahl der
Sorten und die Gitte der Pfivjiche und deven Neifegrad wohl ju beadyten.

o 3 B. fann man bei umt Komypott beftimmten Pfivjichen die
billigen fjogenannten Weinbergpfiviidhe wabhlen, bderen Reife noch nicht weit
vorvgefchvittert 3w jein Draudht, wdbhrend man u Vowlen mur die feinjten
Spalierpiiviide vevwenden bdarf, welde baumvetf {ind und deven Aroma
jomit am weiteften vovgejchvitten ijt. Natiivlich) bdivfen jie aucdh) nidht u
veif jein, anbernfallé jie betmr Grhiten erfallen wiirben.

Alle jum  Eindimjten bejtimmten Pfivjide mitfjen jedod) moglichit
weified Fleijh) haben und jid) unbedingt vom Stein [djen. Dieje lettere
Haupteigenjdiaft ijt leider nur wenigen Sovten eigen. Die bejten und ge-
eignetiten Sovten {ind unjtveitig die , Grofe Dignon,” |, Madeleine blanche”
und |, Waveleine vouge.”

Da die Pfivjiche OLefanntlich eine dide, unverdaulidie Haut haben, jo
mug bdiejelbe entfernt werdben. Diefes gejchieht dadurch, dafi man die Fritchte
borjidytig in ein Haarjieb legt, bdiefed mit den Friidhten in Heifes Wajjer
taud)t und jo lange davin beldft, big bie Haut eingujdrumpfen beginnt, wasd
je nach dem eifegrad bder Frilchte in 1 3 WMinuten gejdhehen jein wird.
Dann wird da8 Sieb mit den Fritchten jofort in falted Wajjer getanudyt,
wodurd) die Haut plat und jid) jomit fehr leidht von bder Frudt abjdeidet.
Das Sdyilen hat jtetd mit einem Hovn- obder Vroncemefer zu gejdjelen.
Aldbann werben die Friichte Halbiert, vecht vorfidhtiy vonm den Steinen
befreit und jauber mit den Schnittflachen nach inmen in die Glifer gefitlit.

Sur Gryielung eineg befjeven Arvomad werben fitv jeded Glag H—6
Steine jeridjlagen, die Kevne gejchdlt und bdie gejhdlten Kerne jo in die
Oldfer gefitllt, bafi jie, von den einzelnen Fruchthilften bedectt, duRerlicy
nidt jidhtbar werden. Dann wid die iiblide Suderldfung, 760 gr. Sucer
auf ein Ytr. Waijfer, daviibergegojfen und 10 Minuten bei 90° erhipt.

Thi:
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Seigen.

un

Dieje nur i dugerft giinjtigen Yagen i Deutjdhland gebeihende
Frucht wird folgendevmaBen eingebdiinjtet. Wean ninunt veife, aber ja nidt
itberveife Friihte, duvdhiticht dieje mit einem DHolhen mehrmald, fiillt fie
in die OGlijer und givfxt bie itbliche Ruceritpumg, HOO gr. Suder auf ein
Qtr. Waffer, dovither. Die Gldjer werden 20 NMiinuten bet Y0° erhikst.

16. Zwetichen

Die jun Eiudiinjten 1u‘]'ti;1111m~1[ Friichte mitffen nicht nur moglid)jt
gvofi, fondern auch tief dunfelblan gefirbt fein. JInd votlide jdjimuernde
werben nie jdhon. Die ,Hauszwetiche’, namentlih aber die ,Italienijde
Awetidie”, in vielen Oegenden , Gierawetiche” genannt, find fhiersu bdie
geeiguetiten Sovten, da jie nidt alfein den feinjten Gejchmad, den , edjten
wetidengejhmac Haben, jondern oaud) fich vortveffli) vom Stein (Bjen.

Die Awetjchen fonnen auf vevidjiedbene vt frijdgehalten wevden.
1. Bwetjden in 3uder.

Moglichit jchome grofe Friidite, weldje nidht 3w veif fein bditrfen,
: werden jwectd fpiteren Sdhilens in ein Haarfieb getan; dann werden dicje
Jritchte tm Sieb in fodend Geified Waifer getaudht, jo lange, bid die Haut
- einjchriumpft, wad in ca. ywet Weinuten der Fall jein wird. Dann werden
i die Friidhte Heraudgenommen wnd ioim‘i in faltes Wajfer getan, wobei die
I Haut plast und leicht entfernt werden tmm Da die Haut havt und bitter
ift, iollte fie jtet8 emtfernt werden.
i Die jo geidhilten Fritdjte werden in die Oldjer gefitllt. Die itblide
Auderlojung, 750 gr. auj ein ¥tr. Wajjer, wird daviibergegojjen und Alles
20 Minuten bet 80 erbitst.

Um dad gange Jahr hindurd) , Swetjhenfudyen” 3u haben, bewalbrt
man die Bwetjchen folgendevmafen frijd). Die Friichte werden jauber mit
einemn Tuche abgewijcht, Halbiert, von den Steinen bejreit, dieje PHilften

h nodymald Halbiert, in die Glijer moglichit fejt gefitllt und ofne Sucerlijung
in den Gldjern langjom 10 Wiinuten bet 80° gediinitet.
] g1 g .
! = . . o
: 2. ABwetjden in 3udeveijig.

Mioglichjt aqrofe, 111.:qemdt ]u}mu, nidht su veife Awetjdyen, bdeven
- ©tiel belajfen bletben muf, werden mit einem Tude jauber abgewijdht und
i in bie fiiv jie Deftimmten Glijer gefitllt. Worbher wird eine Suderejigltjung,
I bejtehend aug 760 gv. Bucder auf ein Yir. Weinefjig, etwad Simmt und
! Nelfen, weld) legtere in ein WMulllappdien eingebunden werden, Deveifet;
ipdter wird diefe erfaltet iiber die Fritdjte gegofjen und Alled bei 957 exbhist,

4 3. Awetidenfompott.

Hievsi eignen fid) reife, ja jogar itberveife Friihte, odev jonjt jum
Stevilijieven al8 gange Frudyt unbraudhbave Jwetichen. Jedodh bitrfen biefe
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17. Cornelkirichen.

Die Frithte diejer in den Giivten i qinzutreffenben
L )
threr prfanten Saure enie vory

e, exjrilchende
Die Friichte werden jolg

genverimapen frijch

Pidglichjt veife Fritchte werden lichit Teit
bie iibliche BucterlBjung, 750 gv. Sucer auj ein Vir. W

gegofien. Die Fritdhte werben 10 Wiinuten langjan

18. Birnen.

Bon den mehr denn huubert verfdjiedenen Birnenjovten, 1welde iwir
befient, eigunen fidh nur jehr wenige 3um Srijhbalten. G& mitjfen biersu
©orten vevwendet werben, bdie fich duvd) wiirzigen Gejdymad, ferner miglichjt
feftes, aber burvchaus nidt freiniged Fleijd) audzeichuen, weldjes jud) betm
Sochen nidht verfavben daxf, affo volljtdndig wei bleiben muf. Nun Hat
fait jebe Gegend in Deutjchland ihre ju diefem Swede gany bejonvers
geeignetenn Sovten , Eimmadybivnen”, wie jie oriRiibl b

i) Beigen. JIn bder
nordsitlichen Provingen find e die , Bevgamottebivnen", in Braunjdpweig
und Hannover die ,Tueenbivne”, der Schlefier hat die ,Oute Graue”,
der Nafiauer feine , Bejte BVirne” und dev Schwabe feine , Gaighivtle. Die
feinfte affer Guumadybivnen it aber unjiveitiq die ,Willlamd Chrijtbirne”
bie ,, Bartlet” der Wmervifaner.

Bor alfen Dingen fommt o8 daveuj an, daf die Virnen zum Ein-
biinften bden ridhtigen Heifeqrad Dbefiten. Diefer ijt eingetreten, Ivenn
man beim Dritcfenn auf die Friihte amm Stielenbe nmur ein wenig mertbaved
Nacdhgeben vevipitet, bod) miiffen bdie SKerme, wenn audy nicht gevade gany
jdwary, fo dod) fhon dumfelbraun gefdrbt jein.

Much bie Bivnen [Onnen auj verjchiedene vt etngeditnjtet Iwerdem.
I. Birvnen in Juder.

Die Frithte werden vorjichtty und namentlich gleichmiRig gejdatt,
weldhed nur mit Broncemefjern su gejhehen hat. Der Stiel wivd jtetd an
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ver Frudht belajfen, hodite
PNeeifer abgejchabt, fodaR er wei wird.
usftechent aud ber Frudt ra:.l'i'n.‘r'-.u_
Kleine Birnjorter
qrogere Friichte ..allm‘-'f
wdllen wird dad ey

oie
;-']m';‘ilg'.'a‘i“‘ll" '

Ntad ¢
weldem einige Tropj
dieled den Awed,
walle, wenn jie
Dann 1w
bejtehend
und  die Friidyte

2. Birnen in Fudevejlig.

t wihlt man nux feine avomatijde Sovten, wie vben ange
geben. Diefe werben aud) genau gleich) behanbelt, nur wird anjtatt
Suderldjung hier -;im‘ Aucevejjiglofug, Dejtehend aug 750 gv. Suckey
auf ein Lv. feinften Weinejjins, fowie etwad Ftelfen und Itmmi, letteve
in ein Wiulfjachen gebunven, gefocht.  Fadt diefe itber bdie Friichte
gegojfen, werbden l.r:s_zu‘u 20 Miinuten gediinjtet.

19. Hagebutten.

Diefe aud) unter dem Namen , Pavadies= ober Jojendpiel” gehenden
Tviichte dev apfelfriichtigen Yoje, rosa pomifera, find eine vorziigliche und
gefunde Ruipeife ju feinem Braten, aud) dienen fie vielfac) zum Belegen
vont Torten, Warzipan uf.

Die Friichte mitffen bereits ihrve volfe Ausbildung und Jeife erlangt
haben, jedboch nod) Davt jein. Naddem der Stiel unmd ber Keld) durd)
. Abjcheibent mit etnent Meffer entfernt find, werden die Samen mitteljt einer
. Federpoje hevausgeholt. Hievauj werben die Fritdhte in faltem Waffer jauber
gewafdjen, bamit aud) die Hiavden entfernt werden.

: Dann werden die Fritdhte in die Gldjer gefitllt und entweder mit
etner Bucer(djung, Deftehend aus 900 gr. Bucer auf ein Liv. Wajjer, oder
mit etner Budevefiiglifung, bejtehend aud 750 gv. Bucker auj ein Liv. Giiig,
itbergoffen.  Grhitsungsdauer 10 Wiinuten bei 90°,

20. Fepfel.

Wenn auch) tm Groffen und Gangen die Aepfel wegen ihrer langen
Daltbarfeit weniger frijhgedhalten uwl\m ie die itbrigen Objtavten, da
biefelben Dei vidhtiger Wahl ber Sorten und rvidtiger Aufberwabhrung bdasd
gange Jabhr hinduvd) fvijch u I}abut find, jo fann e8 dod) vorfomnten, dap
man geywungen fein wirh, die eine oder die andeve Sovte frijdhjubalten,
wenn fie fid) im frijhen Bujtande nicht mehr halten wolfen.
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Bum Gindiinjten eignen fid) fajt alle Neinettenjorten, aud) Stalvillen,
iberhaupt alfe jolde Sorten, weldje ein avomatijdhes Fleijd) Haben, bhievu
qehoven aud) nod) die ,,Borddorfer.”

Die Frithte werden moglichit gleichmapig gejdydlt; Dei den Flemen
Jrithten, welde gany bleiben, wird dag Kernhaud mitteld eines Sernhaus
bolyrers entfernt, bet den grifeven Friidhten, weldje halbiert oder gevierteilt
perden, wird das Kernhaud ausgejdynitten. Sofort werden bdie Fritdyte
baun in faltes Waffer, i welded einige Tropfen Bitvonenjajt hineingetan
werden fmmen, gefegt. Dann werden die Fritdte in die Gldjer gefiillt,
die iibliche Rucertdjung, 750 gv. Sucder auf ein Vtr. Wajjer, wird daviiber

gegofjen und Alleg ca. 15 Minuten gediintet.

Apfelfompott.
Gine jelr wirtidaitliche Ausnugung des Frijdhalterd hat man durd)

bag auf Vorrat Kodjen von Apfelfompott. Namentlich gilt die§ audy fitr
bie Verwertung von Fallobjt. NDian bhat durd) die Hevtellung einer Reihe

pont Gldfern mit Apfelfompott jtets eine angenehme Veigabe zum Wiittag
tijdh) fertig jur Hand, und — bdie Kindev efjen ed jo gerne.  Fum Konpott

wifit man moglidyjt jajtige, angenehme jduerliche sriidhte.

Die Fritdhte werden gejhilt, gevierteilt, und nad) Entfernung ves
fernfaujes mit wenig Wajjer auf's Feuer gefeit. Dann wird Suder nad
Geidhmad und etwad Vanille dagugegeben. Ofme ju vithrem, miijjen die
Tvitchte volljtandbiy verfochen. Dann wird bdie Vanille hevaudgenontnien
md bied Vius durch ein mbglichjt feined Haarjiedb geriihrt. CErfaltet wird
¢8 in bie Gldjer gefitllt und in demjelben 20 Miinuten bei YO geditnjtet.

21.  Kirichdpfel.

Diefe aud) hiujig unter dem Namen ,Pavabieddpfelden™ gehenden
Tvitdite der vten , Pirus malus baccata und cerasifera” werden feidex
nod) ju wenig im Haushalte verwenbdet, trogdem jie frijdgehalten eine gany
voritgliche Auipeije abgeben.

Rividapiel in Zuder.

Nicht 3u veife Fritchte werden von der Blitte befreit, der Stiel wird
wr Hilite eingeftut und mit einem Tuche jauber abgewijdt. Ungejchalt
werben fie in die OGlijer gefitllt, bie itblihe Buderldjung, 7H0 gr. Juder
auf ein Ctr. Wajfer, dariibergegoffen und 15 Minuten bei 90° evhibt.

Rividhapiel in Budereijig.

Nicht 3u veife Fritdhte wevben wie oben angegeben behandelt. Die
in die Gldfer gefitliten Fritdhte werden mit einer vorher gefodyten umd ev-
talteten Buderefjigldjung, bejtehend aus 1000 gr. Buder auf ein ¥iv.
Weinefjig, etwas Nelfen und Aimmt, welde in ein Sddden gebunden
werdent, itbergoffent und 15 Miinuten bet YO° exhipt.

reer|
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22. Preifelbeeren.

Gut verlejene und jauber gewaichene Preifelbeeren werden ohne Wajfer
auf ein jdwaded Feuer gefest. uf ein Ky. Friidte rvedhnet man dann
1/, Rg. Buder. Die Fritchte werden langjam zum Kochen gebracht, einmal
anfwallen gelajjen, dann abgetiihlt in die Glafer gefitllt und in penjelben
15 Minuten bet VO erhist.

23. Berberifjen.

Dieje fehr hiufig i den Odrten ald Sievjtraud) angepjlanste Beeven-
avt findet leider nicht die Leachtung, die jie verdient. MWdglidhjt ibevreife
Teiichte, welche jchon einen Frojt befonumen fHaben, flegt man miglidyjt fejt,
ofhne die einjelnen Fritchte von der Tvaube ju trennen, in die Gldfer, gibt
dbic itbliche Bucerfdjung, 750 gr. Buder auf ein ¥tr. Wajjer, dazu umd
exhist 15 Minuten bei 90°

Man fann aud die Samen aud den Fritdhten entfernen, bevor nian
fie i bdie ®idfer fitllt. 8 geichieht bdiefe® mit ecimer fhiten Fedberpoje.

24, Kastanien.

Ron in Dentichland gewadhjenen, mbglichit grofritdhtigen Kajtanien
(biefe find avomatijher wie bdie in Jtalien gewachjenen jogenamnten
Miaronen) wird die dufeve braune Sdjale entfernt.  Hievauf werden die
Jrithte ywects Cntfernung bder inneven bitteven Haut abgebritht. Nachvem
biefes gejchefhon und bie Fritchte erfaltet jind, werden fie in die Gldjer gefilllt,
mit einer Sucter(dfung, bejtehend aud 750 gr. Suder auf ein Ltr. Waffer,
ithergojfent und 20 Wiinuten bet 95—100° geniinjtet.

25, Quitten.

Moglichit audgewadyiene veife Apfelquitten werden jauber gefchiilt,
nachdem fie vorher von der anfajtenden ,Wolle” mit eimem groben Zudye
abgevieben worben, damu gevierteilt, bad SKernhaus wird entfernt und jojort
werden die Friichte in jdhwades Salywajier gelegt, damit die Friidyte nidyt
braun werben. Wiinjdht man nun bdie Quitten 1weifl, jo werdben fjie in
viclemt Wajfer bei ftarfem Feuer blandivt, witnjdht man fie vot, jo werden
jie langjam bet wenig Waffer mit etwad Bucer jo lange gefodt, big fie
vot geworden jind. Dann werden fie in die Oldfer gefiillt, bie Buderldjung,
bejtehend aus 900 gr. Bucer auf ein Lv. Whajfer, wird daviibergegofien
und Ale8 20 —30 Witnuten bei 90° gebdiinjtet.

26. €bereichen.

Die Fuitchte dev fiifen mihrijdhen Ehevejche oder Vogelbeeve (Sorbus
ancuparia fructu duleis) werden genan jo frijth gehalten wie Preifel-
beeren, mit weldhen Friidhten fie aud) im Gejdhmad grofie Aehnlicheit
befitsen.
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Mbglichit rveife, jedoch) nod) nicht itberveife Friidhte werden jauber
aichen. vom Reldhe und Stiel befreit und genan fo behandelt wie
veifielbeer

27

=1

Weintrauben.

it vetfe Weintvauben, gleichviel von weldjer Favbe, werben io
polfjtindig wie fie jind, aljo ohue die Veeven vor den Jrauben ju trenmen,
jaiber gewajchen.  Ctwa  bejdhidigte Beeven werden ausgemerst. Dann
werben die gamgen Trauben miglid)jt fejt in bdie fitr jie bejtimmien Gldfer
qefitllt, die Auderlbjung, beftehend aus H0O gr. Buder auj eim Yiv. Wajjer,
wird baviibergegoifen und Alles ca. 15 Weinuten miglidit fangjam auf

(0" (te .l|]LcH_
Witniht man die BVeeven alfein ju ftevilifieven, jo werden diejelben
o+ Sdyeere mbglichit vorfidhttg von der Tvaube entfernt. Das iibliche
ver Beeven von den Trauben davj unter feinen Umijtinden exfolgen,
fe Sriichte thred Safted verlujtip gehenm wilrden.

28. Ananas.

Miglichit veife Fritdhte werden jauber gejdhalt, halbievt, danm wWwird
$ery” aus bder Frucht entfernt, die Frudht felbjt, in fleine Witrfel
ﬂ"u_, in dbie ®lifer gefitllt, die Suder(@jung, bejtehend aud 500 gr.
auf ein Ur. Waifer, bdariibergegoffen umd 15 Miinuten bet HO°

nanas eignen fich nidht allein poratialich su Sompott, jondern aud)
1 Howlen.
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