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N. @bft unt eingemadjte Gemiije.
lber unfrer Thir find alferlei edle
Sriichte. Miein Freund, idy habe dir

beide, heurige nund fernige, behalter,

Hohes £ied 7, 14.

Uber das Obft und feine Verwendung.

Das Obit ift eine herrlidhe Gottesgabe. Es ijt, wie's
{dhon itm Paradies heift: ,lujtia anjufehen und gut 3
effen”, O. h. {dhén und gefund und jwar im ,Latur-
suftand”, wie in der Jubereitung Ourd) Odte Hand der
Bausfrau. Das wiffen befonders diejenigen, Odie demt
aturzujtand am nddjten jtehen: odie Hinder; das fagen
aber aud) unfere AUrste. Und es ift dem Dbjizlichter eine
Srende, es su ernten, und der Hausfrau, es juzubereifern.

Sajt mithelos fallt das @bjt dem vielgeplagten,
nimmer rvaftenden Landmann in den Sdof, und Freude
und GhicE herrfdht in unferen heimatlichen Gauen, wenn
der BHerbjt einen reichen ®bftfegen bringt. Das ganze
Jahr hindurdy Ofirfen wir ihn geniefen. Dom Frith-
fommer bis jum Derbft, von der Hirjde und Erdbeere
bis sum PDfirfid) und sur Weintraube diirfen wir uns an
den herrlidhen Sriichten laben. Und ift dte Seit des frijdyen
@bijtes vorbei, dann greifen wir ju dem, was wir in die
Dorratstamnier gejtellt haben. Daf aber diefe Dorrats:
Eammer in objtreichen Jahren nidht leer bleibe, dazu jollen
audy dtefe Blatter uns Hausfrauen Unregung geben.
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346 Ohit.

Jn den fdibnen Sommermonaten, wenn alles wadhit
und veift, da miifjen ficdh der Hausfrau Hiande emiig regen,
dafp fie Dbftvorrate anfammelt fiir die Iinterseit. 1Div
milfjen aljo Sriichte einmachen und jwar auj verjdiiedene
Weife. Doch eine Regel gilf fitr alle: wir miifjen jchdne,
veife, insbefondere frifdye, foeben vom Baum gepfliicte
Sriichte haben, die wir fehr pinfilid) vorbereiten und die
aud) in peinlid)y rveinmen Gefdfen aufbewahrt werden und
: [uftdicht verfchlojfen fein muifjen.

i ATt den Hirfdhen wird begonnen, mit den Trauben
1 und Pdwetfdigen wird aufgehdrt. It man inm Bejib von
Einmadygldfern alten Syjtems, fo verfdliept man fie mit
Sdyweinsblafe. Sdafft man fid) aber newe an, jo nimmt
man von oOen fehr bewdhrien und beliebten Patent: f
{diraubengldfern, die gar nid)t viel teurer, aber viel pratf-
fifcher find als Ote althergebradhten. 2UTan veinigt Oie
®lafer mit heipem und faltem Wajjer tags juvor, trocknet
fie gut ab und legt fie einige Stunden in dte Sonne, damit
alle Gefahr einer Pilzbildung \Ill*G\‘]’CI! offent ijt. Ltun focht
man das befreffende ()br nad) Dorjdyrift, [dft es etwas
abtithlen und {hdpft es mit dem filbernen £8ffel in dte
bereitgejtellten ®Bldfer. Eluf dte eingemadyten Friidhte legt
man, aud bet Patentgldfern, ein in Hirjdenmwafjer getauch:
tes, rund gefchnittenes weifses Briefpapier, ftreut 1 2Tefjer-
jpise Salisylpulver dariiber und {draubt das Blas jzu.

Bedient man fid) der Schweinsblaje zum Derfdliefen
eines Blafes, fo legt man diefelbe erjt 1 Stunde in laues
und einen ganzen Tag in faltes Wafjer und wedfelt das
Wajjer, fo oft als mur mdglid). Audy dte inmere Seife
der Blafe muf man nad) aufen fehren und fie tichtig
austdfjern, denn Blafen haben einen febhr {charfen Gerud.
Liur frifdye Blafen follte man vermwenden. Hury vor dem
Gebraud) wird die Blafe aus dem Wafjer genommen und
mit einem trodenen Tud) auf beiden Seiten abgerieben.
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Die Patentgldfer find nidyt nur fite die gans fiif ein-
gefochten $riidhte, fondern audy fiir Dunjt: und Schwefel:
obft gut zu gebrauden.

Eingefodt werden die Srichte gany fith, d. b
Regel ift betm Einfochen: man nimmt (aufs Gewidt)
ebenfoviel Hucter als Sriidhte

Bum Eintoden nimmt man gern Hrijtall- ode
fog. Holontalzucter, er foll mehr Suckerftoff Defien als
der Huizucter, der wohl feurer ijt, aber aud je tner {dymedt.

@ ijt etwas unreiner als der Huisucer, und darum ift es
ratfam, thn por Odem ®ebraud) ju ldutermn Der
Butsucer ift immer feinev. 2Auj 1 kg Sucfer nimmt man
etwa % 1 Wafjer. Der Suder wird in eine Emaille:
pfanne gefdyiittet und das Wafjer Ealt dariibergegofjen.
Youn febt man Ote Pfamne iibers Sewer und vithet mit
einem filbernen £8ffel langfam in der §liijjigteif. enn fie
anfangt su fochen, fteigt Schaum auf, den man plintilidh
mit demt £8ffel abnimmt und entfernt. Unter bejtdndigen
Umeiithren Oer -L‘fIi‘lﬁiqi"Ltt [afst man fie fo lange Todhen,
bis fie beim Aufheben des Laffels nidhyt mehr in Tropfen
herabfallt, fondern fid) als lange jdhe Faden vom gojfel Isit.

Anders als bet den {ip ecingefodpten Friidhten ver-
fahren wir bet Dunftobft. IDiv faufen uns entweder
einen , Wect“-Apparat, oder wenn wir diefe Ausgabe nidht
madjen wollen und fdnnen, fuden wiv entweder alle ver-
fligbaren Hcinguthiiqc sufammen, oder nefmen Patent:
fdiraubengldfer, reinigen fjie jehr eingehend und lafjen fjie

T

einen Tag umgejtiirst an der Sonne austrocknen.

Die Sriichte, die man eindiinjten will, milflen gut
ausgelefen und die Stiele abgezupjt 11!\1\11 wie 3. B,
bei Heidelbeeren und Hirfchen. Dingegen bet Swet{digen
perfahrt man anders. 2lTan veibt fie mit einem reinen
Tudh gut ab, {dneidet fie entswet und nimmt die Steine

fie
1
Hi

heraus.
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Die Sriidhte werden nun gang feft in dte Hriige und
GBlafer eingefillt und werden, damit fie fidh gut fehen,
Ofters auf den Boden aufgeftofien; dasu legt nran ein
Cud) auf den Tifd). - Sind die Gefdffe ganz voll und ift
fein leerer Raum mehr swifdien den Sriidyten, dann ftreut
man in jeden Hrug 4—5 £6ffel geftofenen Sudker, forft
ihn feft su und bindet den Horf nod)y mit Pergament-
papier ju. Die qllH][L\[Lﬂkl fhraubt man 3u.

Eine sweife 2 5111 hte einzudiinften ift dte, daf nan
ote Friicdhte auf ]' ywadies Seuer ftellt, fie einigemal auf-
fodjent aft und fie erft dann in Kriige oder Blajer fiillt,
dte man feft suforft und fiegelt. Dor dem Suforfen
miiffen fie erfaltet fein.

Tlun ftellt man einen grofien Bicd\top' suredht, legt
thn ziemlich Oidht mit Heu aus, am Boden etwas dicer
als an den Wanden, ftellt Hriige oder Dunftglafer hinetn,
ftectt aud) swifdien dte ®Gldfer Heu, damit fie niht an-
einander ftofien, und gieft faltes Wajjer in den Bled):
topf, das aber nicht iiber die Hriige und BGlafer gehen
darf. Ytun ftellt man den Topf aufs Feuer und laft das
Wafjer langfam sum Kodjen Fommen. BHetdelbeeren und
Hirfdhen miffen 20 Ulinuten etwa Foden, Jwetjdgen
30—40 Utinufen. 2Adian jzieht den Blecditopf vom Feuer
und lapt dte Hrlige oder Blafer darin ftehen, bis fie er-
faltet find., Dann werden fie herausgenommen, ab:
getrocinet uno aufbemalrt.

Einfadjer als das Eindiinften der SFriidhte ift das
Einfdwefeln

Die Blafer, darin das ODbjt eingefdmwefelt werden
foll, mitfjen suvor rein gemwafdien, mit einem reinen Tudh
gut ausgetrocditef und an odie Sonne gelegt werden. Die
junmt Subinden nbétige Sdymweinsblaje (feine Rindsblafe,
Otefe riedht 3u ftarf) wird nad) obiger Angabe be Imm\[t
und dann Scwefelband und Bindfaden jurechigeleg

(=
Baden-Wiirttemberg



ko B S 4T

Gingemadte Frithte und Gemiife. 349

: Auf ein Brettdhen legt man ein Stitdden brennendes
Sdwefelband, ftilpt Oas ®las Odaviiber, fillt Odie vor-
bereiteten friichte heif und rafd) in das ausgejdymwefelte
®las, balt aud) oben bdariiber das Drennende Schwefel-
band, 3ieht rajd) die Scweinsblaje daritber und bindet
fie feft. Steht ficdy die Blafe nady unfen, jo ijt es gut,
und Ote friidyte halten ficd) lange. Das Einjdywefeln in
Datentglafer ijt natiilid) einfadjer, weil die Sdweins-
blafe wegbletbt.

Und nun das Ddrren Oer yuu ¢, das eine Haus:
frau ebenfalls felbit [u)omm fann in objtreidien JSahren.
Ylur fchdnes, reifes, tadellofes Objt fann man jum “Dorre
permenden.

Hirfhen und BHeidelbeeren, aud) Tivabellen werden
an heifen Sommertagen itm Scdhatten geddrrt. 2T
lege fie auf Darven und bedecte fie mit alten Dorhangen
oder fonjtigen 2Mlulltiichern. Sobald man Beidelbeeren
und Kirfchen in die Sonne legt, laufen fie aus. Swet{digen
und Apfeljdmise d3rrt man im abgekithlien Badof
Die Fwetfdigen fest man fo auf die Darven, dap
Stiele alle nady oben fehen, und wo die Stiele fehlen,
muf aud) dte Stelle, wo der Stiel abjiel, oben fein. So-
bald die Swetfhgen etwas eingetroctnet {ind, febt man
fie naher jufjammen und wiederholt das fo oft, bis fjie
ganz troden find,

Jn frethangenden Sacidhen halt fid) oas Doérrobit
am bejten.

Daf wir aud) Objtweine und €ifdre aller At
aus unfern jdydnen Sriichten bereiten Idmnen, befagen eine
grofe Anzahl hier angegebener Rezepte. (800 ff., 926 ff.)

Alle Sriidhte, die wir eingefocht, eingedinjtet und etn:
gefdhmefelt haben, miifjen wir an einen [uftigen, Eiihlen
Ort ftellen, auf Schafte, etwa auf ausgebraudte qm,ah,
ein feftgefchloffencr Schrant eignet fid) nidt dazu. Wenn

en
\\It
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dte Dorratsfammer Fihl und [uftig ift, ftellen wir fie
hinetn, andernfalls muf ein Sliegenjdhrant, den man in
dent Heller ftellt mtb der vor Ratten und Ulaufen {chiist,

verweitdet werdent. Wuf jedem Blas muf fein Inbalt,
fowie Ote 1 5@1[)1, in dem Oie Sfrudit eingemadyt
wurde, ang g 1 fein.  Dazu {hretbt man fleine mwetfe

Settel Har mu‘\ leferlich und Fflebt fie mit arvabijdhem
Gummi auf die BGlafer. _

So mif Otefer Dorberettung ausgeriiftet Eénnen mwiv
ohne weiteres an Oie Ausfithrung der nadhjtehenden An:
gaben gehen.

L Sompotte,

Frijde veife Friichte: RKirjden, Fohannisbeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren, Pilaumen, Aprifofen, Reineclanden,
Nivabellen, Birnen, “‘{p[I und Swetjdhgen,

uno
Getrocdnete Friichte (Ditrrobft): Kividhen, Heidelbeeren,
DBirnen, Apfel, Aprifofen, Jwetfhgen, werden zu Kompott
Derivendet.

a. Die frijden Friidhte werden jauber ausdgelejen.
Die Johannisbeeren werden abgezupft und gfvic[} ven
Heibelbeeren in faltem Wafjer gewajhen und auf einen
Ablauj gelegt. Sie iwerden mit etivad Wafjer beigeftellt
und weichgefocht. Die Himbeerven bingegen werden nuc
jauber gelefen, nicht gewajchen unbd in bder eigenen Briihe
gefod)t. Stetnobit wird audgefteint, die Kirfdyen werben,
wenn die Hike jhon jehr grof und die Haupternte boriiber
tjt, 1 Stunde ind falte Waffer gelegt, damit fid) etwaige
Wiirmer bheraudziehen. Die Birmen werben gejchilt, und
wenn fie nicht zu grof find, nidht zerjhnitten. Die Stiele
bleiben bavan. Die Apfel werden ebenfalld gefdhilt und
in 2 Hdlften gejdynitten. Je grifer bdie Apfeljchnite find,
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