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JIn jeben Raum pilang’ einen Baum
Und pflege fein; er bringt divé ein.

@icfct Rath ift {dyon febr oft geaeben, oft audy
befolat worden. Almdblidy aber fommen manche, die
ibn Dbefolgt baben, aud) mande, bdie nicht Luft dazu
baben, mit der Frage: Wad {oll denn endlidh aud dem
vielen Obfte werden? Plan meint, e gebe Objtbdume
qemug und zuleft werde dag OO gar feinen Werth
mehr Haben, Aber die Furcht, Objtbiume werben zulept
ar nichts mebr cinbringen, 1, wie {o mande andere
%urd)t, eine qang unndtbige. &ie bringen jdhon dadurch
ein, daf fie thren Vefigern Eypeife geben, beim jdbrlichen
Auspupen efwas Brounbolz und durd) dad abfallende
Qaub Stren licfern. Auch die Friihte werden immer
abgeben. €8 gicbt ja fo viele Stadts uid Dorfbewobner,
die audy beim Dbeften Willen feine Bdume pilangen fonnen,
~ weil fie feinen Naum dagu baben, aljo Dbt faufen
mitffen, wenn fie weldyes effen wollen. Dad abgebactene
Obft findet chenfalls Kaufer und [Q§t fidh) Jahre lang
aufbewabhren.  Gudlich werden wobl aud) Wein- und
Gifigfabrifen entfteben, wic ¢8 deven andermdrts fdon
fdngit giebt.
Wenn aber nidht alle8 OB frifth ober getrodnef,

Kiunfer findet, oder in cignem Hausdbalte verbraudt

werben fann, fo muf man e8 auf andbre Weife niplid)

%1 machen fudyen. 2Weil aber gar viele mit vortheilhafter
enupung de§ Obftes nod) unbefannt find wnd da, wo

fie darnac) fragen, entweder gar feinen Math oder feinen

braudbaren erbalten, fo geben wir in biefeni Bilidhlein,
- % -
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fiiv weniged Gold, eine Unweifung ju vielfadh vortheils
bafter Benufung ded Objted, wobet wir bemerfen, daf
wir aud cigner vieljabriger Grfabrung fpredhen wund fajt
alled felbit verfudht baben. Wix qeben die leichieften
und vielffadften Amweifungert und werden nur Hin und
wieder etwad anfitbren, wa8 mebr Zeit und Miibe
fotet, wenn vielleitht der eine ober der andre unjrer
Lefer fich etwad Dbefonders8 Guted berftellen oder tn den
Handel bringen wollte. Den Gebraud) de8 Objtes in
per fhche wnd bei dex Bacterei bhaben wir, ob man
wobl fiberall damit befannt ijt, im leiten Kapitel andeus
tungdweife jufammengtellen laffen, damit aud) dieje Be-
nugung nidht fehle.

Wem aber unfre Unweifung dad Obf 3u Benuben
tmtnter nod) zu mibevoll und umitindlid) ecfdeint, dem
fomten wiv nur fagen, wad ex audy endiich felbjt erfab:
ren witd: :

Wenn die Faulbeit darben muf,
Lebt der Fleiff {n Ueberfluf. .




Erfies Japitel.
Fon vﬁufbtmabmug ves @bfics.

Geftern ging und beute folgte und ein EDforgen folat auf beute!
Darum fammeln, darum fpaven heut auf Morgen fluge Leute.

Krifhes Obft hat Werth und wird immer gefudht.
Darum muf man e mbglidhft fange aufzubewabren
fuchen und fchon beim Abnehmen deflelben dajic jovgen,
Dafy e8 ficd) lange Heit erbalte.

Ulles gefblagene, qequetichte und fonft verwundete
Obft taugt nidt ur Angern Aufbewabrung, weil s
Teidst fault, e8 wird auch wenigqer guten 2bfa finden,
al8 das, weldhes durch fein fchones dnfeben die Blide
ber Sdufer auf fidy ziebt. Man mup aljo beim Wbnehe
‘men cinige € orgfalt verwenden, trodnes, beitres Wetter
abwarten und das Obft nicht jchiitteln, fondern piliden,
wo miglidh mit dem Cticle, ) das Gepflictie nidht
werfen und unbebutfam ausfdyittten. =~ Lad Hexunter-
fobiittetn ded Obites follte iberhaupt gar nicht vorfome
men, weil 8 nicdht blof die Furlichte bejehddigt, fondern
auch den Vdumen nadtbeiliq ift. 6 werden ndmlich
daburdh viele Jweige und Aefichen, die im ndchften Jabre
Friichte bringen wittden, abgebrochen und befchadigt, und
e8 mag wobl dad € diitteln rfache fein, bdaff mancher
Bawn fmmer yury tm yoeiten Jabre trdgt, Alfo qepflitet,
abev audh nidt abgeriffen, fondern burdh eine Wendung
pon unten nady oben, abgenommen werde Dad Db,
Befonderd wenn man e8 [dngere Feit aufubewabren
wiinfdt wnd wenn 8 ein {hénes Anjehen bebalten foll,
Regen ober Thau muf man vor dem Rfliden erit abs
trodnen laffen, fouft fault dag Dbt Lidt; feinere Sore
ten nimmt man gern frith ab, fjobald Der Thou abges
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trocinet iff, Aepfel, weldhe [Anger ald gewdbulidh dauern
follen, muf man einige Tage vor ihrer villigen Neife
abnebhmen.

Dafi die welihen Niiffe abgefdhlagen werden miiften,
wenn der Bawmt tragen folle, balten wiv fitv einen Aber:
glauben. Dlan {dlagt fie aber ab, weil das Abpflitcten
au viele Feit erfordern wiltde und man den Fritdhten
mit Stangen am  beften beifommen fann, Man fann
auch das Abfailen, weldyed bei vblliger Reife erfolgt,
abwarten. Dad abgepfliidte Obft bringt man junddit
in luftige, frodue, dodh widht alzuwarme Kammern,
oder auf Boden; legt o8, nidht auf Stroh oder Matten,
weil ¢8 auf evfterm {dhueller veift, auf legrern leidbt an
qutemt Gejdymace verliect, foubern auf Dielen oder
Breter, Dort fann ed liegen big ftarfe Frijte AU ermars
ten find, Bor dem Cinfluffe nidht aluftarfer Frofte
fan man e§ fhiienw, wenn man diber Dad Fugededte
Obit etn angefeudyreres Tud) ausbreitet. Das Budecen
mit Betten, Kleidern, Strob u. dergl. iit ju vermeiden,
bag Objt befommt dadurd) leidht cinen fdhlechten Gejdhmact;
veines, vedht trodnes Laub von OOfbdwmen giebt abey
eine qufe Bebedung.

Beim Gintritte qrogerer Kilte, in der Reqel in der
erften Wodhe des November, bringt man das Objt, nady-
pem man alles angefaulte, befchidigte, auch wurmitichige
ausgelefenn bat, tn Keller oder Gewdibe, wo ed didter
aufgejdhiittet werden fann, aber audy nidt auf Strob,
weldhed feid)t modert, fondern anf Vreter. LAkt ficy's
thun, fo jdittet man jede Sorte eingeln, weil fie vers
idhiedene Dauer baben. Jn fiiffen, nidt aljutrocnen,
voth audh nicht moderig feuditen oder dumpfen Kellern
und Gewslben [ABt fich dag Dbt lange frifdh aufbewabren
und allm@blich verbrauchen oder vecfaufen. Fleifiges
Durdyfeben und Uuslefen des etwa angefaulten darf aber
namentlidy vor Weibnadten nidht unterlaffen werden.
3t Der Keller fehr trodfen, fo wirtd e8 ohne Shaden
fein, Die Uepfel widentlich einmal mit frijdhemn Waifer
It ga Bifprenge - .. ... .

- Gommerdpfel und Sommerbivnen balten fidy freilich
nicht bi8 in Den Winter, doch Fann man fie efwas linger
fofd erbalten, wenn man fie einige Tage vor der villigen
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Reife piliictt und gleich vom Bawme in den Keller bringt.
Ghen das fann man aud) mit Herbftbirnen thun,

Nod) giehtd verfthiedene andere Mittel Uepfel aufe
subewahren, wenn Gewdlbe oder Kefler etwa nidt auss
reichen follten. Mandhe 3. B. empfehlen 8, Die Bivnen
forgfdltiq gepfliidt in emen &orb zu thun, Darunter
Branntwein angugitaden wnd damn am froftfreien Orvte
an den Etielen aufjubdingen.

Hier und da’ behanbelt man die Aepfel faft wie die
Kavtoffeln, und bewabrt fie in Haufen ober Gruben.
Pan breitet auf froden Hegendem Erdboden cine didie
Qaqe frodnes Stroh qus, daviiber trodnesd Laub, Darauf
futtet man die Aepfel in einen linglid) vievedigen Haue
fen, bededtt fie dicht mit Qaube, damn mit Etrod und
Diefes mit Sand oder Grde, Um Den Haufen herum
wird ein fleiner Graben zur Ableitung der Nijje gezogen.
Maufe Dditrften fich wobl etnfinden, jie werben aber fern
bleiben, wenn zur Vededfung, ftatt ded Strobes, Fladhss
fchdben, Bredangen, genonunen werden.,

Gtwas umitdudlicher find Gruben. JIn frodnem
Grdreiche qrdbt man cine Grube, belegt den Voben
und die Eeiten Dderfelben, wenn ¢& nicdht rveiner, gang
trodner Sand ift, mit Bretern, allenfalls aud) mit gan
frifdem Haferfired, jdittet fie voll Aepfel, Dbededt Diefe
mit Bretern oder Haferitroh, dann mit Laub und Grde,
woriiber man cin fleihtes Strobdacd) anbringt. Ale
Feuchtigleit muf abgebalten werden. @0 aufbewabyte
Aepfel behalten aber nidht gang veinen Gejdhmad, mifjen
aud, aus dev Grube genonumen, bald vevbraud)t werben.
Gtatt die Grube mit Bretern zu belegen, fenft wman ein
reines, tvodned Faf in Ddiefelbe, fo Daff Ddie Dberflide
der Grde ehwa Yo Glle biber ift, als ber obere Eheil
Des Fafes. lnter Ddiefes legt man, ecine Hand bhod,
trodfues Gtroh, Sand ober geftofene Koblen, eben fo
aud) ringd wm daffelbe. Man {dlieht Dad Fab mit cinem
qut pafjenden Deckel, auf weldjen man eine Schicht Sand
Jcbiittet und gulept iiber Der Grube einen Tleinen Hiigel

von Grde, den man mit ecinem Graben umgicht, aud
it Laub oder Stroh bedect. JIm Fuiibling fann man
Dag Fop allmdplidy ansdleeren. . - -
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_ 3u mandyen  Gegenden Dbewabrt man Aepfel im
Waffer auf. Man fillt eine offerre Tonme mit Aepfeln, gieht
darauf reine8 Brunnenwaffer, legt einen Decfel davauf,
Den man mit einem @teine befhwert, fo daf pad Wafjex
alle Aepfel bedect, Nimmt man eingelne heraus, jo Darf
Diefes nicht mit der Hand, e8 muf vielmehr mit cinem
Loffel ober einer Gabel gefdchen und der Decel mup
tmmer wieder aufliegen.

Gingelne Aepfel fann man nody auf andere At
aufbemabren.  Man legt fie in Fdfjer, awifchen Hidyel
ober ©preu oder gang reines Werg, das vorber einige
Bodhen lang an der Luft und Sonne gqebangen bat,
ober man legt fie, qleid) nach dem Abpflicten, in vein
gewajdenen, vollfonmen trodenen Sand, fihichtenmweife
und bededt jede ©didt mit trodenem Saubde, obder fegt
fie gwifthen folhen Sand, in glafivte, ivdene Tovfe, fo dag
fie etnanber nicht beviifven, Dededt den gefitliten Topf
1%, Zoll bod) mir Sande und bewabrt Ddiefelben an
einem trodnen, fiblen aber froftfrefen Orte auf. Die
Aepfel werden mit den Sticlen nad) oben qeffellt, und
balten fid) fo nody [dnger alé blof im Seller.

Jod) bemerfen wir, dag Aufbewabren Dder Wepfel
in warmen Wobnftuben, Sdlajtammern, im Bettftvolh
ober in BVetten taugt nichrd; fie verlieren am Anfehen
und bejonders ‘an Woblgejdmad. Bilanmen bewabrt
man am bejtew auf den Biwmen felbit auf, d. b, man
[aft fie o lange fiehen, big Fudfte zum Abpiliicen nithis
gon. . Eperlinge fommen aber hdufig, wm u nafhen.
Andere Aufbewabrungdarten, 3. B. in feinem Weble,
in Papierdiiten, die man mit gang flavem trodnen &ande
bedectt u. Dergl. {ind nicht blof mitbfam, fondernm man
erveicht auch nicht tmmer feine Abficht.  Aefte, die voll
Piluwmen bingen, abjujigen und bdann auf dem Boden,
in einer Sammer oder cinem Baume auffubingen, balten
wic fiiv ein Unredt gegen den Baum; der Schade ift
aud) quoger als der Nugen. S osanil Bl
~ Wer aber dod) gern [dnger, alé vom Baume Herab,
frifhe Pflawmen baben will, (85t fle mbglichit lange auf

dem Baume, piliidt fie dann forqfiltig mit den Sticlen

ab, widelt jede eingelne in cin €tiid weifes LWjdhpapier,
legt fie an cinem frodnen Orte fhichtenweife auf Stroh
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und Dbebect fie mit ciner leiditen Baftmatte ober andern
Leden.  Bei zunebmendem Frofte fchiigt man fie durd
vermehrte Deden, Obev man pflitckt die Pflawmen forgs
filtig, obne fie wmit der Dlofen Hand ju bevithren, legt
fie fodann, naddem man die Sticle balb abgejdnitten
bat, in cinen Topf, {didtenweife wijden gang trodne
Pilaumendlatier. Der Topf wird daun feft verjchloffen
und 1m Seller, in feudhten Wafjerfand, 3—4 Foll tief,
qejtellt, -
Sividen fann man wenigitend cinige Tage frifd
exhalten, wenn man fle wn Rbebben ditun ausbreitet und
Diefe, an einem mbglibit Fitblen Orte, fiber vedt frifdes
Wafjer fellt.  Lange Heit, fogar bis Weibnachten, follen
fle fich balten, wemn man fo verfabrt: Die fhwargen

fauren Kivjden werden, wenn fie vedt reif find, bei

hellem ©onnenjdyeine und gang teodner Witterung mit
Singerbandichuben abgepflitft,. Damn wird der Stief
mit einer cheere, Didht an der Kirfche abgefdnitten und
Dicfe ABt man letfe, in eine fhrdggebaltene Flafde mit
einer weiten Oeffnung faufens ober man fdhneidet fie,
fowie die Bflaumen zum Einlegen, foaleih vom Baume
mit der ©dyeere alfo ab, daf fie in die Flajde oder in
basd las fallen; dann werden fie gar nidyt bevithut.
Die angefilllte Flajhe wird gut verpfropft, der Pfropf
mit Ped) fibergoffen oder in das Red) getandht, fo daf feine
Ruft eindringt und bie Blajiie i einen tiefen, faften
Stellev gelegt, ober aud) n cimen Vruunen, ns Waffer
efentt, : .
‘g Jobannigbeeven halten fidh fange binaus an
Den ©frdudyern, werlieven aber allmdblich an Wobhlges
fhmact.  Fiic defjen Grbhaltung forat man, wenn man
Die ©rrdudher, fobald die Beeven gebbrig reif find, rings
umber wit Strob umgiedt, jo, als ob man cine. Strops

hittte Daviiber maden wolle,  Dadurd) wird Regen und

den €pidtberbft qut und frifdh
o Weintrauben reibty
und bingt Ddieje in teodnen,
 Sammern quf, i daf bic Tvauben frei bdngen, Werden
bie Beevew audy etwas welf, fie fhmeden dennod qut,
etfrifhen fich aucdy, wenn man fie vor dem Gemufje eine

Sonnenjdicin abgebalten und die Beeren Dletben big in

G emgef:t @&)numf

roftfrcien. Stuben pder
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Jeitlang in faltes Wajfer legt, Bwedmdfig iAs aud,
die Gtiele der Trauben in Wadd oder Ped) Fu taudyen,
audy died fpdter nod einmal zu wicderholen, oder aquf
Diefelben einen frijden Apfel ober cine Weinbeere gu
frecfen.  Sann man fie dann in einen [uftigen Keller frei
ant Sdynuren aufhingen, fo danern fie big nad) Weibs
nadten gang frijcd. .

Nitfie erbatten fidh, vollfommen reif abgenommen
und froden aufbemwabrt, febr lange, befonders Hafelniifje.
9Bl man fle ben frifdhen dbnlidh macpen, fo legt man
fic 8—12 Taq lang, mit den Sdalen, in weicdhes 2Wafjer,
welded tdqlich frifdy aufgefillt werden muf. Die welidhen
Niifie mitflen aber fobald ald mdglich von ihrer gritnen
Sdhale befreit und vedt dinnw und luftig aufgefdyiittet
wnd langfom und forgfiltig abgetrodnet werden, fonit
fdhimmeln ober vertrodnen fie.  TMande Ddiefer Aufbes
wabrungsarten {dheint ctwad mitbjam ju fein, allein

Wer lange will und frijdh geniefien,
Lap Heine IMAh fich nicht verdrichen !

3weites Japifel.
Das Abbacken, Dderen, Welken des Obfies.

Die gewdhnlichite Art, das nicht frifd) verbraudie oDer
verfaufte OOt ju benugen, iff dag Baden deffelben und
dag ift in der That febr gu empfeblen. Denn dadurd
Defonumt man fiiv den Somumer cine erfrifhende und
gefunde Eypeife, braudht auch dag OObF felbit nidt gu
verfdyfeudern, fomdern fann Jabrelang Nuben davausd
zieben. Dlan befommt ungefivr von 5 Scheffel frifther
Aepfel einen Scheffel gebacdne, von 7 Sdpefrel Birnen,
cinerr, von einem Scbeffel Pflawmen 4.

- Dad {dhinfte gebactene Obft crbift man 1w Obfts
Dagren; da wo fle feblen, benupt man Baddfen und
Gtubensfen. | =
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~ 3m Allgemeinen ift 3u bemerfer: dad Obj darf nicht
gu fdarf gebaden werben, weil ¢8 daburdhy an 2Woblges
{hmad verfiert; aud) nidht 3u wenig, weil 8 dann feicht
fdimmeltf, JIn Den Vadofen e8 ju werfen, i nidht an-
gurathen, weil o8 dadurch {hmugig wird, aud) leidht vers

rennt.  Befjer 1’8, man legt ¢8 auf Horden oder auf
fdwadye, mit Leiften veriehene Breter. BVeim Baden auf
©tubendfen legt man einen Bogen Papier wnter, dedt
e8 aud), ded Gtaubes weqen, mit einem foldyen u.

Dad_qebiriq gebadne Obft darf man nidht wnmittel
bar aud ben Ofen in RKiften oder Kaften jdhittten, fondern
mup es, eine Jeitlang, ausqebreitet anf dem Voden oder
tn einer Kammer, damit e8 nody auddinjte, liegen laffen.

Wenn qetvoctneted Obft fpdterhin {fhimmeln will oder
fid Milben darvin zeigen, fo bringt man ¢ nod einmal
in den Ofen, barf e8 aber nicht mebr fiber ein Jabr
lang aufbewabren woflen, fondern muf ¢ bald verbrau-
hen.  AUm bejten dauert ¢ in Sdddhen aufgehangen auf
luftigen Biden.

Nun folgt Anweifung die cingelnen Objtforten abju-
baden, oder ju trodnen.

WUepfel. Migig qrofe geridhneidet man in Biextel,
aud) blof in Hilfren, entfernt dad Kernbaus, den Stiel
und die Blitte, und bringt fie dann, nidht allzudid itbers
einander auf Hovden oder Breter gelegt, am bejten eingeln
auf Ddie Miickyeite, Ddamit die funere weihe Seite des
Apfel8 des audlaufenden Safted weqen, fdhnell tibextrodne,
in ben Backofen, wenn derfelbe, nady dem Hevaudnehmen
Ded Broted, nicht mebr allyubeif ift. 2Was mit dem exftens
male nidt %cbﬁrig abgebaden ift, bringt man, dider fibers
einander gelegt, um jweitenmale in den Vadofen, oder
[ift e8 auf dem Stubenofen vollends trodnen. Sebr
qroe Aepfel zeridneidet man in mebr als 4 Stiide,
und Daf man beim Ferfchneiden alles Angefaulte und
WemfrdBige wegidneidet, verfteht fich von felbit.

geiner wicd dag Obft, wenn man ¢8 {dhdlt, obwobl
ungefd)dltes gewlirzhafter idmedt. Ddas geiddite darf
aber nidt 1iber Nadht fteben, ebe 8 in den Ofen fommt,
fonjt bleibt e8 nidyt redt weif. Tl man Aepfel gang
bacen, fo fhdlt man fie und 8§t mit einem fharfen
Bled)-Jnitrumente — bden Aepfelftecher — das Kernbans
{ommt Stiel und Bliite heraus, ftellt die Nepfel cingeln



ouf und bact fle. Ift die Mibre zu beip, fo bratet das
Obft 1nd [dufr aus. Wer Lujt hat fann diefe Oeffnung
im Upfel mit Buder wnd NRefinen anfiillen. Wo man
fih Defondere MWiibe giebt, fdhilt man die Wepfel, fodt
Die reinen @chalen, nebit ciner Parthie jiifer Bivnen in
Wafjer, legt dann die qefdhdlten Aepfel etnige Winuten
lang binein, wovauf man fic auf Horden ftellt. Den
©aft, in weldem man die Wepfel auffochen ef, fodt
man vedht ffarf cin und legt die Friihte, wenn fie bald
genug getvodnet find, einige Weinuten lang binein, worvauf
man fic vollends abbdcft,

Pian fann aud fdwddiere Aepfelfchnitte an Fiden
reiben wnd diefe Scdhnuren wm ben Etubenofen oder in
Die @onne bdngen. Lepsteres fhmedt aber nady der Luft
und wird von Ungeziefer vermnreinigt.

Birnew it diefen verfdbrt man anf dbnliche
LWeife, wic mit den epfeln und man fann fie, geichdlt
ober ungefchdlt, qang oder in gwei Etitce jerichnitten,
abbacten. Hevausfdneiden ded Kernbaufes ift nicht ndthia,
¢§ fei Denn Dajfelbe efwad fieinigt. Die Bliite, meijt
bart, fdneidet man aud wund den Etiel verfivzt man,
Pasd Schlen ift weniqer ndtbig, weil die metjien Virnen
etne feincre Echale baben. T och wird badurdy auch diefes
Obft zarter von Gefthmad.  WVollig teige Birnen baben
gebaden den Woblgefdhmad nicht, weldhen frifdbe baben,
dod) laffen fie fich aud) baden; nur muf man fie, wenn
der Ofen bl wird, herausnebmen:, weil fle fonft {dim:
meln.  JIn Franfreidh ift eine mitbfame Axt ded BVadend
gewsbnlids. Die fifen Sommerbivnen werden gefdlt,
auj $Horden, die mit fein geffofenem Jucer beftreut find,
auf Dden SKeldy gqeftellt und in einem gelind evwdvmten
Ofen langfam getrodnet, 9Man wenbet die Bivnen ciniges
mafe wm, wobei tmmer feiner Juder wnterqeftrent wivd,
Damit die BVivnen dberall damit iiberzogen werden, ESind
fle getroctnet und in einer warmen Efube cinige Tage
nadgewelft, fo werden fie lagenmweife tn Shadyteln wis
jchen vetuliches Papier dicht an cinander gepadt. Van
treibt Damit ftavfen Handel. Pande tauden aud di
gefdbdlten Birnen, wabrend ded BVadens, einigomale in
adt alndiiunen Biowenfyrnp.. - = -
~ Quitten werden beim Ubbacten wie Aepfel und
Bicnen behandelt, - - -
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~ Pilaumen, Dicfe darf man nidht in einen 3n
Beiffen Ofen bringen, weil fie fonft ju viel Saft verlies
ven, Tean jtellt fle, eine an die andere, auf mit Leiften
petfefene Horden, mit dem Eticle oben, was feine mibevolle
und fangfame Arbeit iff. So verlieren fie weniger an
Caft und 8 haben auf cinem Bledje weit mebr Plag,
ald wemn fie davauf gefdhiittet werden. Die Etiele vorher
abgureifien ift nidt anzuratben, fie fallen von den gebacnen
Pilawmen leicht von felbit ab. Sie bleiben gldnzend,
wenn man fie aud dem nody warmen Ofen fehneld in die
frete Ruft bringt. Wil man grofere Miibe anwenden,
fo ztebt man ben Pflounten Ddie blawe Haut ab, dulicft
pen Stein bet der Stieldffnung bevausd und badt fie gang
fangfam ab. 2l man fie {hdlen, fo mitffen fie volls
fommen veif, fdhon etwad vungelig fein, oder in Heifed
Waifer getaudyt werden. Der Stein drikdt fidh am leidh-
teften. beraus, wenn die Pflawmen fdon balb gebaden
find und an deffen Stelle fann man dann ein Stiidfden
Buder thur,

Jn Franfreich verfihet man mit den fogenannten
Katbarinenpflaumen alfs. Wan bringt die frifdygepfliictten
Frithte in fochendes Waffer wnd [dht fie {o lange darin,
big fie weid) werben.  Darvauf {hilt man fie und legt
fie auf cin &ieb, das auf einer Scbiiffel flebt, in weldye
ber Eaft abtropft. TMan leqt mm die abgetrodueten
Friichte auf Bactbreter und Idjt fie in einem Ofen, worin
Brod gebacden worden, 24 Stunden flehen. Dann nimmt
man fie beraud, (agt fie exfalten, dritcft fie mit dev Hand
efwad breif, taudt fic in Den abgelaufenen Saft und 1Aft
fie, auf icbe gelegt, in einer warmen Stube abtroduen,
Der Etein wird aud) © beraudgedriidft.  Auf diefe und
dbufiche Weife fann man fid) aus unfern gewdbnlichen
Pilawmen, den blaven wnd gelben, ldnglidsen und runden,
bie fdhdnjten Priinellen erzengen, bejonders wenn man
ein Stidden Juder an die Stelle ded Kernd legt, oder
ben @aft mit etwas Juder einfodt, ehe man ibn fiber
bie palbgetrodneten Pflawmen gieft. o
- Ptan fann Plawmen aud) obne Ofen und Wirme
trodnen und jwar fo: die reifen Pflaumen werben beim
Stiele angefidelr und echiwa 60 an einen Faden, von
‘beiben Seiten, angereibt, fo daf feine die andre beviibrt.
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Diefe Frudifiden hingt man dann ecingeln auf einen
{uftigen. Boben auf. So trodnen dic Pflanmen und
find febr wobljhmedenDd. - =
St einmal, ebe die der Meife naben Pilaumen qepflitdt
werden fonnten, ftarfer Froft eingefallen, fo balte man
fie nidht fite verfoven, fondern lafje fie auf den Bdumen
wieder auftbauen und bade fie nad) einander ab. &ie
find eben fo qut und fit, wie die, weldye Der Frojt nidit
geteoffen bat. ; :
Gierpilaumen, fogenannte PMavunfen, taugen nidt
qum Bacen; Krifheln uber jdymeden, behutfam gebaden,
fo daf fie nicht gu viel Saft verlieren, gut, Seinectauden,
fangfam gebacfen, werden jebr woblfdymedend.
Riciden (@Bt man exft cinige Tage lang, auf
Breter gethan, an Dder Sonne welfen, foiht fie aber
Dabei vor Hegen und Thaw. Dann bringt man fie in
einen mdgig warmen Ofen und exft, wenn fie vungelig
qeworden find, m grofeve Wirme. Bulest trodnet man
fic vollend8 an dev Gonne ab. Eollen fie eine gldngende
Sarbe bebalten, fo Lift man fle nidyt fm Ofen crfalten,
{ondern bringt fie, nody warm, an die Luft. I8 man
die ©teine berausnehmen, fo thue man Dicd, wenn Ddie
Sirihen halbgewelft oder fibertrodnet find; gudern mug
man fie, wenn fie nod) warm find. Ober man ot
3. B. 6 Phund Kivjhen in 3 Phund Aucder big fie runges
lig wetben, nimmt fie aud Ddem @afte und trodnet {ie
Tangfam im nidht au heifen Ofen. Sn dem Eafte bereitet
man anderweite 6 Dund Kivjden. Glastivjden cignen
fih nidt gum Badew. - gine
Hollunders odex Slicderbeeren, fowie Heidelbeeren
badt man cbenfalls. Wian legt fie auf Breter, WL fie
gebdrig in Der @onnc welfen und bddt fie damnn in
wdfiger Weirme ab.  Vlan benuft jie gu Suppen. Hole
funder faun man audh trocnen, wemi MA die reifen
Frauben an der Luft oder auj einem Boden, an Sdnus
ren gereiht, aufbdngt. Jlegen und Than muf abgebalten
werden und Eyerlinge ditrfen nidht dagu forumen fonnen,
 Gebadne Hagebutten finden aud) picle Freunde,
Die reifen Friidte v_‘mcx,‘bqn;__gcrid;nitten-,_,_.V_,qj;xég'cﬁcﬁett},__;_,pnm
Gtiele und den feywargen Wiiikchen befreit und erft an

per Rujt und @onne gewelft, dann in Dev Ofenrdhre

vollendd qetrodnet.
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- Co fann man dad8 OB durd) Abbaden Nabrelang
benuben und darf ¢8 aud dann nidit entbebren, wenn
einmal eine Obfternfe ausdfallt, ‘zuy’p fleiBig gebaden!

Drittes Japilel.
Benubung des Obfies 3u Wein,

Haft Du feinen Wein von Meben,
Laf von Uepfeln Wein Dir geben.
Mancher Cimer, Div gebracht,
Jft aud nidts als Dbyt gemadht,

1. Aepfel.

Bum Nepfelwein nimmt man folche Sorten, bdie lange
Feit liegen mitfien, ebe fie efbar werden; denn weide
@orten geben einen Wein von geringer, micht lange ans
battender Svaft,  Je feiner, veifer wund ucterreicher die
Friibte find, defto beffer und getfiveidher wird der Wein,
Auwm Gider, den man gleich, weun er fid) gebbrig gelldnt
bat, trinfen will, fann man aud) weidyere Sorten unter
dic Gytern nebmen, quch 3 Theile Uepfelmoft mit einem
Theile Birnenmoft, aud vedht veifen Herbiibivnen, mijdyen.

Die epfel mitfien die gehorige Reife auf dem Bawme
und dann auf dem Lager exlangt baben, alle fanlen und
wurmitichigen werden audgelefen, wefbalb man am befien
thut, fie vor dem Serreiben ober Jerftampfen ju Fers
jhueiden, Kann man fie eine Jeitlang im Frefen in
Haujen gefdhiitret, der Somne, Luft und dem Thau aus-
feen, {0 werden fie Defto milder. Pun werden {ie
entweder gefharht und in einem Tvoge u Bret zerftampfr,
ober, wad nody befjer iff, ervicben. Dagu bedient man
fih eines Krauthobels, in welchem, fatt der Frautfdhneis
benden Weffer, cin von ftarfem Gifenbledbe verfertigtes
Reibeifen cingefept ift. Die Aepfel werden in ein Kafte
dhen gethan, welched mit cinem Dedel gum Nicderdriicfen
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perfehen ift.  Pwel Perfonen veiben auf diefe Weife in
Furger Jeit cine qrope Denge Aepfel.  Den durd) Jere
ftampien oder Bevreiben gewennenen Brei laft man, mit
Buias von ein wenig Waffer, 24 Stunden lang fichen,
wobueed) man mebr Diojt und cinen 28ein von {donerer
Sarbe erfangf.  Hierauf wird er ausqeprefit, woju cine
gewdhnlide Machspreffe qebraucht werden fann. Den
mun ecfangten Moft oder Saft LG man wicder 24 Stune
den lang rubig fieben, Ddawit fid) die grogern 1nreinigs
feiten ju Boden fepen, - Dann fiillt man denfelben auf
Fdijer, doch ditvfen e8 nidht alfe Bierfdifer fein, fonbdern
man  nimmt qebrauchte 2Weinfdfjer oder folde, mworauf
~ frangdfijher Brannfwein gelegen bat, Ift das Faf ctwa
pumpfig riechend, fo wird vé nady dem Ausbrithen gqes
fdpoefelt, d. b, man Dilt den offenen @pund 1iber brens
nenben ©chwefel, Daf der Dampf hineingieht und vers
fdliefit e8 Dann eine Heitlang feft.

Das anqefiifite Fap legt man mit offnem ESpunds
fodhe i eine warme Efube, wo pie Gdbhrung von felbft
bald crfolgt. Dap mit dev Heje nidht ju viel Moft abs
fliefe, umgaicht man dad Epundlod), in der Cnifernitng
pon 2—3 Sofl, mit einem Krange von Thon oder Lebhm,
worin die $efe figen bleibt und von Beit gu Jeit wegs
genomumen witd, Gobald feine Hefe meht ausgefiofen
wird, fillt man dad Faf voll, wogu man Mojt auf
einigen Flafchen hat abadbven Iaffen, fpiindet ¢8 feft ju
und fegt e8 in ben Kelfer. Im nddften Fribjubre,
pber mady einigen Ponaten, fillt man den Wein, wenn
er Far qenug ift, auj ein andres Fag, vou weldhent er
dann nacdh und nady verwendet wird, oder auf Flajden.
@oll der Wein aber Irdftiger werden, fo [t man ibn
auf Dem gweitent Faffe lingere Reit tiegen, dod) muf dann
pon Seit zu Jeit nadygefitllt werden. ' |

~ Ran fann den Wein aud) unter fidy gdbren lafjen.
Man §ilt nimlich bas Faf nidht gang voll, fonbern LGBt
etwa 3—4 Joll feeren Maum Darviw. Damn itd 8
foft sugefeilt und in den Reller gelegt. Nad) 3 — 4 Do-
naten ffnet man forgfiltiq den Epund, wm 3u fehen,
twie weit dic Gdbrung gedichen fei und ob fidh etwa eine
Haut angefest babe, was Umfillen auf ein anderes Fag
nbthig madt. Jft alled in Ordbnung und fingt der
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Wein an {ich gu fdren, fo verfdlieft man die Deffnung
wieder und wartet nodh 2 — 3 Dlonate, wo dann bie
Gibrung gang vorfiber it und man den Wein auf ein
andres Faf fiillen oder auf Flajthen abieben Fanm,
Durd) die Untergdhrung wird der Wein fidvfer, duvdy
die Obergibrung wirtd er frdber flar und frinfbar.

Auf die audgeprefiten Tvauben gieht man ehwas
Waffer, [dpt fic dann 24 Stunden lang frehen, prefit
fle aud und erbilt dburdy Gdbhrung ein leidites dod)y an-
genehmes Getrinf.  DOder man bemupt fie zur Gffig-
bereifung und cndlid) a8 Viebfutter, Wan fann fie
audy fn die Form von Lobfuchen bringen und nad) gee
horiger Ausdtrocfnung al8 Brennftoff qebrauchen.

®ute Aepfel, Ddie gebdrige MNeife Haben (frifdh vom
DBoume dagu vermandt geben {hlechtern Saft) und ges
witvzhaft von Gefdmad find, geben ofne allen Jujag
eiment febr quten 2Wemn.,  Mandie aber verfiten (bn mit
Bucfer und verftdvfen ibn mit Frangbranmtwein. MBIl
man bad, fo fodt wman auf einen Gimer Moft 2— 3
Phund Buder mit Waffer 3u Syupsdide ein und it
tet died gamy Deiff in das Faf., Dann {Giittet man eine
Saune guten Frangbranntwein — nidt Rum, was fdled=
ten Gejdymad giebt — in dad Faf, verfdlicht o8, fols
lext 8 vecht Derum, bafi fich das Jnnere deffelben gleidye
fam diberziebe und fitllt Hievauf den Moft auf.

WManche fegen Gewiiry bingu, Man nimmt auf den
Gimer von pulverifiveer ustatnuf, Bimmivinde wund
Gewitrguelfen jo gwet Lth, thut e8 in ein Leinwande
fctthen, dad mif efnem Steine fo befdwert ift, daf e
auf den Voden ded Faffes fommt wnd [@FE fo den Wigft
gibren. Dfefer Bufapy it aber, find die Uepfel qut,
eben fo wenig wie der Bufah von Fuder wund Frawzs
bramnfwein ndthig. Thut man beim Jnfange bder @c’_fg.«
rung eine Partie getvodete Hollunderblithe m das Faf,
fo verliert der Wetn den Objtgefhmad, thut man ctwas
- gerbftetenr Weigen bingu, fo wird die Favbe des Weins
- eine gelbeve. ©Soll ber Uepfelwein Dem Rhelnwein dhneln,
fo wefme man auf cinen Gimer oder 4 Orboft, fedhs
Biund weiffen Favinguder, gwel Piund flein gebackte
Rofinen, o Phmd fein geftofuen Weinjtein, bringe

fe8 in ein mit einer Musfatnug *rittﬁg‘ébﬁgialt@"-' Sk,
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und Taffe ben Toft bei 10 His 12 Grad Reaumur
Warme gdbren, fille taglich nad, und jziehe ibn nad)
% Wodhen erft auf ein fleineres Faf und bamn auf Fla-
fdhen,  Die Nofinenferne geben den bitterlichen Rbeimwein
dbnliden Gefdymad. | e

Gefrorne Nepfel geben einen eben fo quten Wein
wie frifhe. Sie mitflen zevvicben und ausgepreft wers
ben, wenu fie anfangen aufzuthaun, v

9enn man vollfommen reife Schleben zerquetidh,
dann auf dem Ofen abtrodnet und in den gdhrenden
Mot thut, fo wird der Uepfelwein feuviger, erhilt eine
Dobere Farbe und gewinnt an Giite, Cine Handvoll ift
fiv v, Gimer binreichend.

Wil man fich eingelne Flajhen Wein machen ober
priifen, welde Sorten den Deften Wein geben, fo reibt
man die Aepfel auf einem gewdbhnlichen Kicdhenveibeifen,
driift Den Saft durd) eine Serviette, gieBt ibn Damn
durd Retmwand in eine Schiifjel, [Aft thn cinige Tage
* qusgdbren und fillt ibu dann auf Flajhen, Ddie, wenn
fie vollendd abgegobren find, gebdvig wollgefilllt und feft
perpfropft werden. So  bat man jdon nad) wenigen
9Roden trinfbaren MWein. Edler witd der Wein, wenn
ey mit dem Eafte von cinigen qang veifen Weichjeln,
guten Pflawmen odber Himbeeven gdbren fann,

2. Birue.

Der Birnwein wird gang wie der Aepfelwein bereitet,
PMan nimmt Ddagu gute Herbft» und Winterbirnen und
unter diefe auc) wilbe Holybirnen, wodurd) der Gejdmad
ethoht wird, Auch) fann etwad Aepfelmoft unter den
Birmmoft getban werden, Scywefeln darf man die Fdjfs
fer nicht, auf weldhe man Dden Birnmoft fillen will,

Dies witrde Dem Weine einen Beigefdhmad qeben,

: Nimmt man 3 Theile Wepfeljart und 1 Theil Birns
faft, fo gewinnt man einen TWein, Der einen fehr anges
nebmen und geiftigen Gefdhmad bat.

~ Hat der Birnwein ausdgegobren, fo muf er auf
anbre Faffer abgezogen werden und hat er fid) auf Dies
fem binveichend gefldct, fo wird er auf Flaiden gefillt,
die man qut verpicht in den RKeller fegt. Per Bivnmwein
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muf fibrigens im crften Sabre getrunfen werben ; Der
balbjibrige fdymedt am beften,. =’

- Birn-Champagner, Redit fiific, faftige, qut
abgelagerte Herbftbirnen werben gerieben und audgepreft,
Den €aft fillt man anf ein Fdhen und bedeckt Dag
€ pundlodh) mit einem € ticfhen feinwand. Nady 2—3
Zagen fingt die Gdbrung an und wirft Shaum aus.
Jum fiille man dag Fah immer wicder voll und bedecht
bag €pundloch nicdyt mebr. Ldft die Gdbrung nady und
wird der Wloft rubig, fo fillt man bag Faf mit abges
gobrenem afte poll, verfpundet ¢8 fo feft alg moglich
und [t 8 4—6 Wodben rubig in einem fithlen Keller
liegen. Dann bobrt man das Faf 4 [oll diber dem
Bobden an, fet einen Habn hinein und atebt den Wein,
wenn er bell geworden ift, auf facke Weinflajhen ab,
Die Flafben werden mit Bindfaben oder Drabt iibers
bunben und qut verpicdht in einen Eiblen Seller qeleqt,

Hat man fein frifdhes Obft und will Dody eine Yt
Obftwein trinfen, fo nimmt man gebadnes dazu, Auf
etwa 60 Pfund Wepfel und BPirnen unfereinander, giefit
man 250 Kannen”) Waffer und (Gt o8 4—5 Zage
fteben, worauf man die Fliffateit trinfen fann, Beraue
fthen wird diefes Getrint allerding8 nicht. Yuf Flafchen
geftillt qdbrt Ddiefe8 Getrdnt etwad und wird weindfne
lidjer. Unfer dbag OOft fann man den 20, Fhei getrogs
nete Vogelbeeren, Eberefhen und den 60. Theil Wadhs
bolberbeeren nebmen, wodurd) das Gétrdnf etyas bitters
lidy und exfrifchend wivd,

3. Bflaumen,

Pan nimmt cin fefted Weinfaf, thut in vaffelbe
— auf Den Obm 2 Kannen — Rbeinifchen Branniwein,
ober guten Frudyibranntwein, oder nod befjer Franys
branntnein und fiillt eé dann mit gefunben, reifen Bilan-
men.  Jerftampfen derfelben it nidyt nothiq, nur die
Cticle werben abgemacdht. Swifden die Lflawmen thut
man ein Loth gangen Jimmt und 1 Loth Gewiirznelfen,

r ‘-,5'.‘)-;,@& fﬁc‘(j’ﬁfc!;é* Sanne alelct a'irmlid;' bcm“ rfeuﬁiﬁﬁéﬁ Quart,
: 2*
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it ha8 Faf voll Pilaumen, fo wird fo lange Waffer
paritber gegoffen, bis ¢8 fiber die Pflawmen reidht; wor
anf man Die Oeffming bdes Fafjed gqui - pexidhlieBt und
mit ary vevidmicrt. Gegen eibnadt it der Wein
trintbar, ift dunfelroth von Farbe, woblfdmedend unbd
ftact und Fann auf dem Fafle liegen bleiben ober auf
Flafchen abgezeqen werben.  Dag Faf nuf {m fiblen
Keller fiegen. Wan fann unter die Prlawmen aud) etwas
9lepfel nehmen. =

Ober, Man Fernt gang veife Pflawmen aud, zevs
fampft fie in cinem hblzernen Gefdfe und vermifiht fie
wmit fo viel Waffer, ald man Pilawmenbre bat, Man
preft diefe Wijhung aud und fille fie anf ein Faf.
Dicfed muf, unvevipundet in einem RKeller giabrem und
ftets mit bereit gebaltenem Safte angefitllt werden. Jft
bie Gbrung voriiber, fo thut man 1 Zoth Bimmt und
1 foth Gewiivguelfen bimgu, fillt dad Fap big Fum
@pundlode voll und fegt den Spund Hinein, So bleibt
per Wein ruhig anf dem Faffe Licgen und wird nad) 3
SRopaten auf ein fleinered gerogen. Je veifer und beffer
ie Vffaumen find, Ddefto beffer wivd der Wein.

Ober. Dian madt auf 1 Gimer Wein vou 6 Phuud
Nelis und 6 Kanven Waffer einen Syrup.  Vlan fodt
ndmlid den Pucker unter fteten Abihdumen bis auf die
Hilfte ein und felt dann 2 Loth Gewiirynelfen und 2
Stotfh Bimmetbliitben geitofen bingi, Lipt das aber nidt
mit fodpen wnd fille diefen ©yuup Deiff in Dad Fab.
Pan fann andh den Juefer in Pilaumenjaft fochen. It
Der ©prup im Faffe Tawwarm abgefihit, fo jdittet man
pen auégeprepen Prawmenaft bimgu und (it den 2Wein
abgdbren, Dann {hidgt man dap Fag zu, ligt es 3
Sionate fegen und fitlle bievauf den Wein auf Flajdyen.

A Qirffen. |

@y wife, ausgeloiene Saverfivfiien worben i
Mbrier zerfrofen und ausgepreht, 2uf jede Kanne Saft
wird 1 Samte Sobannisbeerfaft und 1 Kaune Waifer
nebft 2 Pfund Juder bingugefeht. Das damit “qefilflte

Safp [dpt man 3 — 4 Foll leer, jpiindet 8 3, legt e8

i den Seffer und jicht ben Wein im ndditen Februar



- B =

auf Flafden oder ein andres Faf. Die Flajhen legt
man nidt um.  Gine Viepe Kivjden giebt gewdhnlidy
~ ©bder. WMan nimmt auf je 4 Kamien Kirfdfaft 2
Riund ordindven Juder, thut dieg auf ein Bob, bt
8 qut wnt, fillt e8 voll und dft 8 gibhren. Nadh der
Gahrung jhidgt man das Fap gu, it €8 wbhig 3 Wo-
nate Tieqen, worauf man den Wein auf Flafden giebt.

Oder, Gute Sauerfividhen werden von den Stielen
abgesupft, gefiofien wnd in ¢in irbenesd ober holzernes
®eiap gethan, worin man fie einige Tage fiehen AfL.
Dann giegt man den Saft durdh ein Haarfieh und prefit
den Nidjtand aus, Auf 1 Kanne Saft nimmt man
v, Piund Buder, fhittet den Saft in ecinen Keffel,
thut auf 30 Kamnen 4 Loth Gewiivgnelfen und 4 Loth
Bimmt und fodht Dden Saft auf die Hilfte ein. It e
erfaltet, fo filteivt man ibn wund vermabrt ibn in gang
foft verftopften Flafden tm Keller. Wil man nun Kixfd)s
wein bereiten, fo qicht man wnter Aepfelmwein fo viel
pon diefem Gafte a8 ndthig ift, demfelben cinen ange
nehmen Kivihweingefdymadd ju geben.

Glastivichen geben, wie gowdhnliche Sauertividen,
etien guten Wein,

5. Sdlehen,

Dic Friidhte werben, fiud fie diberveif und vom
Erofte geduitcft, nebft bem Kemen fein gerfiofen wnd
einige Pinuten mit Waffer qefodst. Dieh wird wegger
than wnd eben o viel Wein daranf gegofien, dad nad-
Hor qut gdbren muf. Diefen Wein gieht man auf Slae
fthen, [aGt ibn einige Beit ftehen und dann ift e, untexr
Dem Namen Spanijder Sclebenwein fertig und trinkbar,
- Ober. Dan nimmt V, Sdeffel gute ©dhleben,
wmadt fie im Badofen Halb troden und gerfidht fle in
einet Mbrfer, jedodh mur fo, daf der Kern aufipringt.
©aun nimmt man gwei Pfund grofe Rofiven, wnd fduets
et fie durch, Fann audh nad) Belichen etwas Gewitrzs
welfen Dagi thun, Das alles thut man in ein Fdpden
und fitllt daffelbe mit gutem Frangwein an, &tatt Defjen
fay man anch Acpfelwein nehmen.
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6. ohmmigheeren. <

Man beert die vedt reifen Beeren ab, zerdriidt fie
und preft fie aus, wobei man, von Beit 3u Seit, etwasd
Waffer gugiept, um das Preffen ju evleichtern, Auf v,
Gimer nimmt man 10 Pfund Buder, wirft diefen in
Dag Fap und fillt auf daffelbe gleiche Theile Saft und
Wafler. Dasd nidt ganz volle Fap wird mit dem Spunde
verjchloffen, umbergewdlzt, um alle$ vedht 3u vermijchen,
in ben Reller geleat und dort bis zum Februar liegen
gelafjen, wo Dder Wein flav it und auf Flajden gesogen
mir?. Obne Wafferzufap und obne Juder ift der Wein
3 fauer,

Ober. Gang veife, weife ober fleiichiarbene Sobans
unigbeeren pilidt man bei tvodner Witterung, zerqueticht
fle und prept fie aud. Auf jede Kanne Saft nimmt
man 2 Kamnen Waijfer und 2 Pfund Buder, thut dies
in cinen Krug und Lift o8 14 Tage bis 3 Woen
gdbren, indem man o8 tdglic) sweimal mit einem bls
germen Rithrldfel umviibrt. Ein Gewdlbe eiguet fich am
beften um Gidbrungdplae und iiber Dden Krug flegt
man eine gang leidhte Leinwanddecte. In obngefibr 3
Woden it die Gibrung voriiber, nad man daraus fiebt,
bafp fich auf der Oberflidhe feine BIiSdhen mehr zeigen,
Damn verbindet man den Krug mit einer Rindsblage,
fet ibn in bem RKeller, fillt ibn ju Martini von bden
Hefen auf einen anbern Krug, dew. man wieder verbindet
und u Weibnadt auf Flayden. Do it der Wein
trinfbar und wird durdhd Alter tmiiter beffer _

DObder, - Pan beext die Johanuisbeeren reinlid) ab,
veinigt fie wund pregt fie ausd, Auf ¥4 Kanne Saft nimmt
man Y% SKanne Brunnemvajjer und ein Pfund Suder,
Diefer wird in Stitde zerihlagen und alled jujammen
auf ein Fapden qefitllt, anfangs eintgemale umgeriifyt,
daf fid) ber Buder aufléfe und Hierauf im Keller 5—6
onate lang rubig fliegen gelaffen. Dann wird der
Wein behutfam aui Flajdhen gezogen. Das Fagchen
wird, fo lange der Gaft braufet, nur leicht verivundet,
aud) barf 8 nidht gany voll fein. Jit die Gdbhrung
vouiber, fo wird dad Fdfden feft jugefpundet.

Eine Mese Johannisbeeven giebt obhngefibr 2 Kane
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nen Saft.  Aus {dhwavzen Johannidbeeren bereitet man
auf dbnlidhe 2Weife Wein; aud) famn man unfer die
weifen ober fleifhfarbenen ober rothen, eben fo viele
fhwarge nebuten. Den beflen Wein giebt aber bie
weife Sobannisbeere, = ' =

Yebulich dem Mabeira wivd bder Johannidbeerwein
durdy folgende Berveitung, Dan unimmt gleiche Lheile
©aft von Johannisbeeren und von Stadyelbeeren, I6ft
in jeder SKamme ¥ Pfund Suder auf und (Gt die WMis
fdhung adbren. Hat fdh der Wein gefldrt, fo zicht man
ibn aufein andred Faf ab, feht auf je 8 Kannen eine
Kame Frangbranntwein hingu und (At dad Fag nod
-5 —6 Dionate im Keller legen, worauf der Wein auf
Flajdyen abgezogen wird.

7. Stadelbeeren.

®ang veife, bei trocfner Witterung qepfliidte Stadyels
Deeven werden erqueticht, dann giefit man auf die Maffe
etwad Wafjer, [Gjt fle 5 -6 Tage frehen und prefit fie
aug.  MNun nimmt man auf die Kanne Stadyelbeerfaft
eine Sanne Jobamnisbeerfaft und 2 Pfund Bucer und
eine RKanne 2Waffer, Diefe Wifdung (it man 14 Tage
bis 3 Wodpen in etnem Kvuge gdbren, ftellt denjelben
bann in einen Seller, wobl zugededt, fillt ju DMartini
Den Wein auf einen andern Krug und zu Weibnadt
auf Flajden. '

Oder.  Pan gevqueticht die reifen Beeren 3 einem
Brei, den man 4 Tage lang frehen (dHE und dann auss
preft.  Auf die Treber gieft man den 10, Theil Waijer
und preft fie nodnald aus, BVon 10 Kannen Stadyels
beeren echdlt man auf biefe 2Weife 9 Kannen Mojt. Wan
1agt thn 6 Wochen tm Keller fegen, 3ieht ibn daun auf
glafdhen, die man feit jupfropit. Hat cr fo wieder 6 Wos
dhen gelegen, fo bat man etnen wobljchmedenden Wein,

- Ober. Pan lapt den, aus veifen zerquetidhten Bees
ren gewonnenen Brei 3-—4 Tage fm Keller rubig fteben,
worauf Dderfelbe audgepreft wird. Den Moft fiillt man
auf cin Fap, dad mit offnem Spundlodie rubig im
Keller fiegen muf. Nad) einigen Tagen exfolgt Gdbrung
und fie dauert 6—8 Zage. It fie voriiber, wad davan



gu cxfennen ift, daf fein Bijhen und Braujen mehr
bemerft with und fein Sdawm fid) exbebt, fo fillt man
Das Fap mit foldyem Mofte voll, fpundet o8 foit 3u und
Wodben zieht man den nun geflarten Wein auf cin aus
bred Faf, woraunf er wobl verjpundet 12 Woden liegen
Bleibt, Damn ift der Wein frinfbar. LKL man ihu
einige Jabve auf dem Fafle, wobei aber regelmifig nady
gefiillt werden muf, fo nimmt ex an Giite u. |

~ Wer weniger Beeren zur Weinbereitung verwenden
will, fanu ftatt der FdGchen thonerne Flajden nehmen.

8. Himbeeren,

Diefer laft i) nidht woblfeil berftellen. Man gers
priidt die Beeven mit Dder Plidjeite eined Loffel8 und
filtrivt den Caft durd) Flanelle in einen freinernen Krug,
Bu jeber Kanne Saft thut man ein Phund gang feinen
Buder, viibet ibn qut um, GGt ihu gut bedecft 3 Tage
fteben und giefit ibn flar ab. Bu jeder Kanne Saft
nimmt man dann 2 Kamuen weiffen Wein und giefit ihn
auf Flafhen. [u einer Wodhe wird der Wein trinfbar
fein, 2Woblfeiler ftellt man Diejen Wein ber, wenn man
ftatt Traubenwein Aepfelhwein verwendet,

9. Brombeeren,

PMan pfliadt die Brombeeren gang veif, thut fie in
ein gerdumigesd bﬁlégncﬁ oder fieinernes Gefdf uud gieft
fo viel fodended 2Waffer davauf, daf bdie Beeren nux
¢in wenig daviiber hervorragen, Sobald man die Hand
darin leiden fanu, gevquetjdht man die Veeren gqut, (dft
fie bebectt ftehen, big die Beeren in die Hibe getrieben
find, wad gowdbnlich in 3 - 4 Tagen fFattfindet. Hievauf
gieft man Dden flaven Gaft in ein andred dhulides Ges
faB, vitbrt ibn mit einem Pfunde Fuder auf je 10 Kans
nen Fliffigfeit wobl um und (35t thn 8—10 ZTage lang
fteben. Nacdbber filtrict man ibn in ein gerdumiged Ge-
fig. Den folgenden Morgen [t man Y, Bfund obep
8 Roth Haufendblafe in weifem Weine langjam fieden,



worin fie 12 Sfunben vorher cingeweidht Tourde, big

alles aufgeldft ijt, gieht Dag in cin Maak Saft, lApt

e8 gufammen anfwallen und gickt 8 in Dag Gefds,

10. Heidelbeeren.

Man gerqueticht reife Beeren, fepst den Brei 24—

30 Stundben it den Keller und preft ibn damn durdy

ein wollene8 Tud) fo rein wie wmoglid) aus. Auf eine

Raune Saft nimmt man %4 Piund Fucer wnd bringt

ibn fo in Gibumg; e witd wie Johannisbeerwein hes
Banbelt,

11. Grdbeeren.

Und) aud Ddicjer Frudht [&Ft fidh Wein Bereiten,
Gr wird gang wie Himbeermein verfertigt, mur wird e,
ber Fivbung wegen, mit ctwas Kirjehfait verfelst.

G8 giebt mod) febhr viele, yum Theil Finftliche, Fum
Ehetl foftipiclige Avten Objtwein ju verfertigen. Wiy
baben aber abjibtlich micift cinfache Anweifungen geges
bew, weil bie meiften Obftbefiger grofe Kinftelei nidt
lieben, aud) der Obftwein nidt Lobern Preid baben daxf,
al8 der Traubemwein. Kommt dev Obftwein thewerer ald
biefer, fo verwender man ficber das Dbt auf anbre
LWeife und fauft fid) Wein oder entbehrt denfelben, Am
woblfeilften it epfel> und BVirnemwein ju verfertigen,
Darum rathen wir, bei reidyen Obfteriten befonders Dazu.,

e

— mertesampuet v
~ Woafdicvene andeee Bennfung des Obftes.

1, Gifigbereitung. Seife Aepiel, auch {oldie

geringem Fexthe, werben gerftampft oder gervicben.




Nuf den Brei qieht man efwad Waffer und Gt ibn
obugefibr 24 Stunden fiehen. Danmu wird er andgepreft
und Der Saft in ein offned Faf, d. b, eine Tonne, aus
welder man einen Boden gefdhlagen bat, gegoffen. Dies
fe8 Fap muf in einer wavmen ©tube jtebn und um dben
Staub abgubalten, mit cinem FTudhe jugededt fein. Sn
wenigen Tagen fritt dic Gibrung ein und man unimmt
bie oben {dwinmende Hefe und andre Unveinigleit tige
fich mit einem Shawmliffel ab. Gdbrt die Mafje nidyt
mebr, {o fillt man fie anf Fdffer, aber nidht alte Bicrs
fajjer, und bededt das Spundlodh mit einem Fledden
Leinwand, Diefe Fdfler miiffen tn einer warmen Stube
fliegen. Bon Beit zu Jeit muf man ehwad nadfiillen,
s weldhemt Bebufe man einige Flafden gefitllt Haben
muf,  Beginut die Sduerung, fo fann man dicfelbe Des
febleunigen, wenn man einige Stiidden fharfen Sauers
tetq in Dag Fap wirft, oder eine fogenannte Eifigmutter
oder eine Brodrinde, weldie 24 Gtunden in Weineffig
gefegen bat. Ghwad Honig in warmgemadytem  Mofte
aufgeldft und in dad Fap gegoffen, befhleunigt ebenfalld
die Sauerung. It der Eifig fauer, fo fpiindet man das
Fag gu und legt e8 i den Keller ober ein Gewdlbe,
wo ¢¢ an Sdure mebr und mehr junimmt,

Zu Cifig famn man audh die ju Wein ausgeprepten
Freber benupen. Mian dbergieBt fie mit ehwad Waffer
und [at fie vor dem Nusvrefen 2 —3 Tage fleben.
PDamn - verfabrt man, wie oben augegeben worden ift.

Au bemerfen 1ft: je weniger Waffer man auf den
Uepfelbret ober die Trebern giet, Ddefte weniger verduns
flet, Defto Dbefer wird der Ejfia.

Ein andred Verfabrem.  Man gevflampit die Aepfel,
thut fic in ecin [ab ober einen Fuber mnd qicft etwasd
warmed ober beifed Wafjer darfiber. So [dft man e
2—3 Woden fiebn und vibrt o8 tiglih wenigitens eins
mal um.  Dann preft man o8 aud und fillt den Saft
auf etn Fap, deflen Spundlod mit etnem Fledden Leins
wand bededt witd, wnd dag in waner Stube, bid Ddex
Giftg fawer genug {ft, legen Dletbe. -~ - =

~ IBill man weniger afd ein Faf Gifig bereiten, fo
leiften Keitge und Flajden Ddabei die -ﬁ-b-.,t%i‘gen Dienfte.
- Grfrorne Aepfel find jur Gifighereitung ebenfalls
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braudibar. Das Berfabren ift wie bei frifthen Nepfeln,
flgm: Dem Jerftampfen oder Jerreiben (At man fie qufs
fhawen. - e . > =

Sehr quten Gfjig gewinnt man endlih aus faulen
Aepfeln, Wan fammelt diefelben bi8 man eine gebirige
Menge bat, dodh) ditrfen fle nicht fehwarg und fHimmlicht
feit; gieBt etwad warmes Waffer bingw, ftampft und
preft fie aud, [ift den gewonnenen Saft 2—3 Tage in
einem offnen Gefife fleben, damit er fidh fege, fddumt
ibn ab und fillt ihn dann auf ein Faf oder auf Flas
fchen, Die man, bi8 der Gifig fauer ift, in der warmen
Gtube ftehen [Rft. Gine Gibrung, wie bei frijeh jerries
benen Aepfeln, erfolgt bei faulen Mepfeln nidpt.

Man fann aud) auf faule Aepfel Waffer giefien und
Dent damit angefiillten Krug in der Nibe ded warmen
Ofend  fiehen faffen. So  erbdlt man obne Weiteres
frifhen Gyfig.

Hat man Wepfelwein gentadht und Fallt derfelbe U
herbe aud, fo madyt man Gjjfig daraus. Man Lift den
Wein, bis er helle ift, auf dem Faffe, zapit ihn ab,
madt ihn warnt, aber nidt fochend und fiilt ihn auf
ein Faf, weldhes mit offuem, mit Leinwand bdedectten
Spundiodhe an einem warmen Orte liegen muf. Thut
- man etwad Gifigmutter oder Sauerteig hingu, fo bat

man in etwa 6 Wodyen gquten Gijig. se3

Berwendet man die geringern Aepfel jur Gifighereis
fung, fo bat man den groften Gewimn von ihnew und
der o jubeveitete Giftg it nicht blod wolhlfeil, foudern
aucdy qejund, wad man nidt vou jebem gefauften behaups
ten faun. : ‘

Hat man feine andern Fdfler ald gebraudite Biers
faffer, fo briibt man fie mit beifem Waffer aus, iGt
fie trodnen, bremnt fie dann wit Haferjtroh aus, gieht
bierauf, nacdydem man einige Hinde voll qetrocnete
Wachbolberbeeven Hinein gethan, fodendes Wafjer hinein,
fo vecliert fid) aller Gerud). -~ .
- 2. Aepfelmug fann man auf vecfdhiedene Ant
gur langern Aufbewabrung Deveiten. TMan {hdlt bie
Uepfel, zerfdmeidet fie und nimmt da8 Kernbaus bers
aus.  Pann fodpt man die Stiiddyen, bis alled qes
horig gerfodpt ift ‘und Dic nbthige Stdrfe erveicht Hat,



im Safte audgeprefter Aepfel unter fleifigem Umeihe
o, und bewabrt bad Mus wie Pilowmenmud auf.
Mody befier wird dag Muf, wenn man exjt flifen Aepfele
woft obngefibr Bi8 auf bie Hilfte ecinfodt, dann die
Aepfelfiniddon unter fretem Umuitbven davin fodt aud
gulest etwas Gitronenjhab binguthut.

- DOber.  Tan gerfdneidet die Aepfel, nimmt dad
Kernhaud beraud und fodt die Stide in einem guges
Decften Keffel, bei mdafiqem Feuer, mit ctwads Wafjer,
big fie weidy werden. Dann it man fie dn einem
aubern Gefifie abfithlen. MUm folgenden FTage fotht man
fic wieder eine Jeitlang wnd I&ft fie dann abermals
erfalten. Gndlidh IG5t man fle jum drittenmale fodben,
fillt pa® PNuf in Topfe, Ddie man 2 bid 3 mal in den
Badofen feht, wenu dad Brod bHevaud ift, und hebt o8
gum Gebrauche auf. Dad oftere Crfalten wnd Wieber:
auffodhen vermehrt die Siifigleit und Haltbarfeit. Nber
im Seffel darf man dad Mus nidt erfalten Ilafjen und
bief;r mufp vor jedefmaligem Kodjen geborig geveinigt
werden, :

Ober. Man zerfdmeidet die Uepfel in 2 bid 4
CStiide, nimmt dad Kernbhaud bheraus, wafdt dic Stiice
then im Waffer wnd fodht fie fo lange in einem RKeffel
mit wenig Wafjer, bid fie vollig weid) find. Danm vithet
man fie mit einem Dilzernen Nitbrideite gu Mus Am
Kefjel, dann durdy einen Durchithlag, ober ein Sieb,
Daf die Scalen guriidbleiben, bringt das Ddurdhgefdlas
gene Pus in einen Keffel und fodht o8, wie Pilaumens
wmud unter fletem Umrdibren, Bwet 6is dreimaliges Grs
falten und Wiederauffodhen ift ebenfalls qut.

Unter die epfel fann man aud) fige Birnenw nehs
aen und will man dad Muf lange aufbewabren, fo mug
man bdie Topfe mit Leinwand dberziehen und dann mit
Zhon ober Lebm [uftdicht verfdhlichen. =
- ©dmeidet man unter die 3u fechenden Wepfel efwad
LQuitte, ober thut etwad Citronenfdale, Jimmtbliithe
und Gewitrgnelfen dagu, fo gewinnt dag PMus an Wohl-
gefdmad. Dad von ungefddlten Uepfeln bevetfete ift

~ gewiitzbafter, al8 das pon gejbilften.
~ Gefrorne Aepfel geben mady dem Aufthau o gutes
Mus, wie frifde. Ein Wiug, weldes man aud) Aepfels



futter oder Kraut nennt, bereitet me

Gwel Theile

fiige un Theil | werben evitampft, obes
gereieben und audgeprefit, daun mit einigen Birnihnilen
pou {lifen Bivnen, unter gehorvigem mvithven, eingefodit,
Gut verwabrt hdlt e8 fich dann flange. — Gtwasd dbns
liches qicbt folgendes Lerfahren. Man {hdlt die Aepfel
{oder BVivnen) {chueidet fie in Sdyeiben, die, je naddem
fle Dbelifater fhmedon, ober {id) [dnger Dbalten follen,
mebr oder weniger mit fein gerfrofenem Juder beftreut,
in Topfe dibeveinander gelegt werben. Diefe frellf man
in einen Vadofen, naddem das Brod abgebaden ift,
©oldyed Dbt und dic Uepfelbutter {ff damn ju verfdyies
denen feinen Vddeveien febr braudhbar. 1
3. Ginmadyen oder Ginlegen dexr Aepfel
DMan nimmt ein newed, gut audgebrithted Faf, oder ein
MWeinfaf, Dbelegt den Boden mit Fendhel oder Dille und
fefst die forgfiltiq ausgelefenen wnd unbefchddigten Aepiel
quf den Seldh neben cinander. Nach jeder Sehicht Aepfel
ftreut man ctwas von ben gemannfen Kvdutern daviber
&o fibrt man fort, bid das Faf auf ctwa 4 Fup ges
fillE jt, fteeut eine Hand voll Anisfdrner daviiber, legt
einent Dectel auf die Frichte und befdywert denfelben mif
einem tichtigen Steine, Mun gieft man Jo viel veines
Brumnemwwafjer in dad Faff, dab ber obere Boben gang
bededt it Nach einigen Tagen wird dad von den Friidhs
ten eingeogene Waffer crfelst und dic angegebene Hibe
immer betbebalten. Iu 4—06 2Woden {ind die Fridite
ehbar und evbalten fichy qut bid Ofternt und Piingiten,
wetiit mai fie tmner wieder judedtt. Vetm Herauduehmen,
wad nicht mit dev blofen Hand gefdheben davf, nimmt
man vour Wafjer aud) fo viel weg, daf cd etwa nue
4 Boll boch tiber dem Decfel fTeht. Feine, nicht ju grofe
Aewpfel, tbergiche mit fochendem 2Waffer, laf {ie fteben
bis fie anfdwellen, dann frodae fie ab, fede cine Ges
itegnelfe an die Stelle der Bliite, fege fie in dad Eine
wmadheglas und tibergicfe fie mit cingefodhtem verfithiten
Buder, welden man nach einigen Tagew wieder aufficdet.
4 Neyfel gum Brodbadens Man nimmt
einen Theil Aepfel, gwei Theile Mepl..  Die gejdhilten
Aepfel werden gefocht wnd gang wavm, mit dev nithigen
Duantitit Sauertelg i das Mehl gefiofen, Sodann




‘wird alled obne Waffer gefnetet, da der epfelfaft Gine
veihend ift. Der Teig bleibt dann 12 Stunden ftehen
md wirh weiter, wie andres Brod bebanbelt, Bu 3
Biund Brodmehl 2 Pfund gerviebene Nepfel giebt etwa
3 Phund Brod, =
5. Uepfelfaffee. Man zerfdmneidet die Nepfel
— Fleine, unanfebnliche vervichten ¢8 — in Fleine Wiivs
fel, badt fie {darf, réftet fie dann faft faffecbraun, fo
bafp man fie leicht im Dorfer erfiofen Fanm. Sum Ge-
braud) nimmt man fo viel wie vom gendbnliden Kaffee.
Brennt man die Aepfel mit dem balbgebrannten Kaffee
in einer Trommel ober fdittet frifdygebrannten, nod
heiffen SRaffee unter den zevitofenen Aepfelfaffee, fo gebt
bag im Kaffee enthaltene Oel in die Wepfel iber, vers
Beffert alfo den Gefdhmad.

Yud) guter Juder MH fich aus Yepfeln und Birs
nen bereiten. Das Verfabren ift nidht gerade fdymwierig,
bodh efwad umftdndlich) und bei fehigen Buderpreifen
niht Tobnend genug.

! 6. Uepfelferne geben ein qutes Oel. Meift
‘hat man beren aber nidht o viele, daf cin Preffen ftatt
finben fanm, ; '

2. Birnen,

1. ©yrup, Alle fifen, faftigen Birnen eignen
fid daguy aluwdfrige weniger. Die reifen Birnen
werden gervieben ober ju Brei geftampft und dann ans:
geprefit.  Man fann aud) die Birnen teig werden laffen,
ober in einem Topfe, ohne Waffer, auf eine heife Feners
ftdtte fiellen, Ddaf fie weich werden und fobann gleidh
yrefen, was aber einen weniger guten Syrup giebt,
Den durchd Preflen gewonnenen Sajt feibet man burdy
ein Tud), laBt ibn dann mebrere Shumden fleben, baf
fid die grobern Unreinigfeiten ju Boden fepen, und
bringt ihn Dbierauf in einen Seflel bei mdpigem Feuer
3um Kochen. Bon Jeit ju Beit nimmt man den Schaum
ab, wirft, wdbrend des Kochens einige glibende Kob-
fen binein, wodurdh fih dex Birnengeidmad efwad vers
liett, und fodht o lange, bis dex Caft die ©tirle deg
gewdbulidhen ©yrupd exlangt bat, den man dann in
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gugebundenen @lifern ober Topfen jum Gebraude aufs
bebt. Gr ift befonberd gut jum Lerfiifen aller Obfts
fuppen, fann aud) jonft, wie Gyrup, gebraudt werben.
- Oper. Man reibt oder fiofit die Birnen redt flein,
gieRt au dem Brei halb fo viel Flares Flufwaffer und
preft thn bann aud, Damit ber Saft entfduert werde,
fefst man Dem, von einer Plee Bivnen gewonnenen, 2
Loth qefhabte Kreide zu, rithrt e8 qut durdheinander
und erhist 8 10 Minuten lang, bis jum Kocdhen, worauf
die Fliffigleit durdy ein Sticd Flanell gegoffen wird,
Dani tﬁ%tt man dad Weige von 2 Giern darvunter,
erhipt 8 wicder bid jum Koden, gieft e8 nodmals
burch) Flanelle und Todt das durdhgelaufene bid zur
Gtirfe des gewdbnliden Syrups, Gin € deffel Birnen
giebt auf biefe Weife gegen 12 Phund feinen Syruy,
Gtatt bes TWeihen von 2 Eiern fann man aud) 2 Loffel
boll frifhes Rindsblut nehmen, Will man redt feinen
Cyrup Dbaben, fo fann man die Birnen fhdalen und
Serne und Kernbaus berausnehmen.

2. Giftg. Wan ftellt die mit abgeqobrenem Gafte
angefiflten, wit Lefnwand verbundenen Flafden in die
Nabe des Ofend, woburd) man, in nidt aljulanger
Beit, quten Gffig erhdlt.

Birnenmus, Gin Eheil {lifer, faftiger Birs
nen wirb gerrieben wund ausgeprept, ein andrer Lheil
gefdhdlt, serfdhnitten und vom Kevnbaufe befreit, Nun
wird dexr ausdgeprefte Saft in cinem gerdumigen Keffel
etwad eingefocdht und abgefdhdmmt, worauf dic Bivnfdnitte
(ein Theil Sdnitte anf 2 Theile Saft) bingu gethan
weeden.  Unfer fietem Umribren mit einem hilzernen
Rithrideite wird dad Mug redt fteif qefodbt. Man fann
aud), bevor ¢8 ganz gar gefocht ift, efwas Gewinz,
Sngwer, Ndgelein, Egimmt, Gitronenfdyale, binguthun,
4, Genfbivnen. Birnen von derben, jedodh) nidyt
fteinigem Fleijche find dagu die beften. Eie werben rveif
pom Baume genommen und jogleich fo weit abgefotten,
baf fie yoar gar, dod) nidt alljuweid) werden. Hievauf
nimmt man fie mit einem Schaumldfel beraus wund legt
fie auf einen Tijdy jum Ablaufen wund Grfalten, Das
BWaffer, worin die Birnen gefodit worden find, (it

man ebenfalls erfalfen. Dann nimmt man ju 2 Megen



wm die Bivnen im Top Dan i

Alles witd qut durdh einander gemifdht und auf die

i einen Topf gelegten Bivnen gegofien. Der Topf wird
que gugeded’t wnd tm Refler, oder cinem Orte, wo es
nidgt frieet, aufbewahrt, Ober man fodyt die Birnen
it robem Genf weid) und verwabhrt fie i gutverfdhloffenen
Gefifen. aman o
9. Gilzebivien. Man nimmt dagu Sommers
bivnen. Der Boden ded Faffes, in welches man Ddie
gang veifen und gejunden Fridhte fegt, witd 1 Boll Hoch
mit guiinen Fendpelftengelnr, fingerslang in Shiice jers
{thuitten, Delegt. Davauf werben die Bimmen auf bdie
Blathe qeftellt.  Die gweite Schicht Birnen wird mit
den Otielen gwifdhen dic evite Sdhidht gefelst, damn eine
britte, und fo fort, bis dad Faf wvoll ift. - Radh 6
Sdyichten Birnen fireut man jededmal ctwas seridnittene
gendeltingel dagwijchen, aud) wenn das daB balb volf
Wt, etwas Anistorner dagu,  Auf das volle daf ftreut
man wieber etwad Anistormer und Fendpelftingel. Dann
wird 8 mit veinem Brunnenwaffer angefilllt, mit cinem
Dectel, der aufliegen mu§, bededtt und mit cinem Stein
befdhwert,  Hat fidh) in einigen Tagen das Waiffer in
bie Bivnen wnd Fendhelftengel geyogen, fo mufi es erfefst
werden wund frets 1 Boll stber dem Dectel fteben. Nadh
4 bis 6 Wodpen find die Birubn cfbar, halten fich aber
aucy big Djtern wnd Ldnger, Beim Hevausnehmen der
Birnen {Hopft man audy etwad MWafjer ab, daf 8 nur
1 Jofl hody ither Dem Dedel fteht. leinlichPeit it ndthig
und it den blefen Hianden darf man die Birnen nicht
Bevausnebmen, Peman e
6. Bivnen mit Gffigeingentaht. Man Bt
Hleine Birnen, fodt fie in Waffer, mit ctwas Bucter.
uf ein

Dann bringt man fie mit einem Schaumldfel |
Sieh oder cine Horde und fodt den Saft
ef. I diefen gieft man fo viel quten

Dbieifly, als mue jum Bedecen_bee
bat, [aBt ibn einigemale anffochen, | didiom

filt ibn onf die mit efwas Fimmet
Glifer odev Topfe eingelegten Vienew,
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_ Getrodnet ober gebaden geben fie
Fer Menge unter anbdres gebadnes ObF gemi
felben cinen angenchmen Gefdymac, aud) werden fie,
ebenfalls in gerimger Menge, wnter Aepfels und Pilaus
menmud genommen.  Dian  bereitet auch Wein daraus
und {iedet fie in Juder ein. BVon dem Sajte dev SAuitte
and von dem Schleim, den man duvch die Kerne gewinnt,
macht man mediziniichen Gebraudh. Bur feinen Biderei
wird ebenfalls der Wuittenfaft verwendet. Man bereifet
ibn fo. Bu einem Mafe Saft von ausdgeprefien Quits
ten thut man ein Piund Buder und fodt ed. Dunn
thut man den ©aft von 2 Gitvonen dagu und focht ¢8
ju qebdriger ©tdrfe ein.  In Glifern witd er damn
aufberabrt. |
~ Dber. Gang reife Quuitten werben frifd) vom Baume
gefehdlt, zerfdnitten vom Kernbaus befreit, einige Stuns
Dent in ir?fd)eﬁ MWaffer gefegt, dann rafdh in Wafer qges
fotten, abgetrofnet und nun wie gewdbnlidh) in Juder
gefotten.  Die Quitten werden in Glijer gelegt unbd
per nodymals eingefodte %}ufer Dariiber geqoffen. Diefer
Saft it ein Labjal fitr Kranfe, Wafjerfiicdhtige.
 Quittenmus, Die gefddlten Quitten werben
gefocht, bierauf geichabt und, befreit von allem Steinigen,
mit Buder eingejotten und in Gldfern aufbemabrt, Dies
for 9MMus it ein frdftiges OMittel gegen Diarvhde,
Die gqebacfenen Quitten gebraudbten in Ungarn die
fidfichen Soldaten gegen basd Falte fFieber. o
-~ Die Quittenterne in Waffer gelegt liefern das befte
und Leilfamfte Haarbindemittel, zum Glitten derfelben.
- 4, Mispeln. e
~ an prept fie unter den Aepfels und Birnenwein,
pampft fie audy mit Wein und Juder oder madht fie,
wie andre Friichte, emn, - =

L Ditoumennus. Die Plaoten merden von
ben Sticlen und durch Auffdhneiden von den Steinen
' 3




befreit, fobann fo fange in einem Reffel gefotten, bis
~alled geborig gerfodyt it und das Tué bdie nothige
©tirfe crreidt bat. Stetes Umriibren und Abfoken
vom Maube ded Keffeld {ff ndthig, wm Ddad Unbrennen
3t verbinbern; und erfalten im Reffel darf dag Mus
nidt. Man fann aud einige qriine Niiffe und Kiefele
fteine in Den Seffel wabrend ded Kodhend thun, woedurd
auch dad Anbrenmen verbindert wird; dodh ift Mmriibren
aud) dann ndthig. Gtwad Saft von Hollunderbeeren
parunter gefod)t, vermebrt den 2Woblgefdmad und gieht
fdonere Farbe, il man Paumenmus in grofer Vienge
bereiten, fo Todt man gange Pflaumen und treibt &c
bam, mit Hilfe cined ftumpfen Befend, durd) ein grobes
&ich und fodht die Maffe dann vollends ein.

Ober. Man wdidt die reifen Pflaumen und fernt
fie aus, bann fod)t man fie in einem grofen Keffel fo
Jdange, Dbis fie zu Brei aufgeldft find. Hievauf reibt
man fie burd) emen Durdbfchlag, daf bdie grobern Haute
theile juriidbleiben. ®aé Ddurdhgevicbene bringt man
mwicder in Den Seffel auf’®@ Feuer und fodt o8 unter
beftdndigem Umriihren, mit einem Bufap von Hollunbers
beerfaft ober gritnen welfden RNufidhalen oder aud) gane

en Niiffen, wovon o8 eine fhone {dhwarge Farbe befommt,

itronenfdalen, aud etwad Ingwer und Gewitrgnelfon
fo ein, dap e8 nidt mebr vom L5ffel herabfillf, e
ftarfer dad Diud ufammenqefodit ift, defto beffer balt
¢ fich, Dic damit angefillten Tépfe flellt man in den
Badofen ober eine beife MRobre, daf fidh cine etwad
* bidyte Srufte bilde, ober man fiberzicht fie mit Sdips:
fett ober Butter. ‘ -

Gogenannte Krifdheln geben ebenfalld ein qutes Mus,
©ie miifjen aber, wenn fie gang gerfodt find, durch einen
Durdyidhlag ober ein Gieb gerieben werden, weil bdasd
Aualernen nidht gut moglich ift. Dann werben fie vols
Tends cingefodt. e e

2. Ginmaden der Pflaumen Man nimmt -
fhdne veife Pflaumen, legt fie in Gldfer ober fdhneidet
fic mit ber € cheere fogleich vom Baume nd Glad und
flvent etwad Jimmet und MNelfen mit hein. Dann
thut man in cine Kaune ober cin Maaf guten Effig, '
Pjund Buder, Todt Deides, nimmt den Cdoum ab,



e und binbdet dad Gefdg g, - .. .
- Ober. Bu gwei Phund Pfloumen nimmt man ein
Bfund Juder, 16jet Diefen in MWaffer auf und bringt
Died in einem Tiegel jum Sieden. Dann legt man bie
Friidhte mitten in Den flebenden Buder, [aft fle einige
Peinuten auffoden, nimmt fie mit dem Edaumiofiel
beraus und [Aft die im Tiegel suriidgeblicbene Flijfige
Teit nofH) ftdrfer cinfocben. Dann gieft man den beifen
©aft fiber bie in Gldfer ober Fipfe getbanen Fritdite.
%ug'ebnnbe_n werden die Gefdfe an einem Fiblen, trodnen
Orte aufbepabrt. ,

. DOber. Tan pflidt die Pflaumen mit den Stielen,
Tegt fie in Topfe ober Gldfer, gieht daritber Tocdhenden
Cifig, fo bap bie Friichte gong bebedt find und binbet
bie Gldfer mit Sdyweinéblaje ju. Dad AUuffoden Ded
Gifigs witd nad) dem Grfalten 1—2 mal wicberholt,
auch fpdater, wenn fid) etwa Echimmel zeigt.

Ober. Man fillt einen Topf mit veifen, gang trods
nen Pilaumen, die man audy vorber fdbdlen und ausge
fexnen fanm, und verbindet ibn mit Blafe, daf Feine
Feudytigfeit eindringen fann, Pann flelit man den Lopf
in ein mit frijhem Waffer angefiillted Gefdf, bringt
Diefes diber Feuer und 1dft dag Waffer Y, Stunde lang
fodien.  $at man mebrere Gldfer, fo muf man fie mit
Heu wmbinden, damit fie durdh dad Stofien aneinander
ober an Den Seffefvand nidt zerfniden. Naddem das
Gefidg vom Fewer abgenommen und dad Waffer exfaltet
ift, nimmt man den Obfttopf beraud und bewabrt ibn,
bi3 jum Gebraude, an einem fitblen trodnen Drte auf,
Oeffnet man einmal den Topf, fo mup man ibn rafd
wieder verfhlicfen, audy nidbt f{dymwenfen oder {diitteln,
well dasd OO fonft Teidht verdixht, .~ °
. 3. Bflaumenferne foun man gu alfem braue

den, wozn man bittre Manbeln amwendet, andh ju Bade
werf, Branntwein u. dergl. €Sie werden von Der Augern
barten ©chale befreit, daun gang wie Manbeln bebans
delt. uch geben fie ein braucbbares Ocl.
_ nweifung Pflaumenbranntwein, E€livowiger, unb
Rirjdwafer, gJ?axa,ma‘tnva 31 beveiten, geben wir nidf,
weil 8, unjrer Pemung nach), Sdade um diefe edlen

3*

gicBt die Fhiffigleit nad) dem Grlalten diber die Pflaus



%mﬁ;te ift, fie bagu 3u verwenden.  Grwdbnen wollen
wir aber, dap man ausé Den unreif a’bqefaﬁenen Bilaus
men in bié!en Gegenden Branntwein verfertigt. Da folde
Briichte auch als Futter fiiv die @Scbmeme md;t% taugen,
ﬁo mag man fte fo vetménbm - '

2 i? 1rfd)cn.

Ha S%ttfd)mf t. Man 5erftoﬁt bte fnfd\cu @auet,
ﬁtfd)en nebft den Steinen Derfelben im Mbrfel, preft
den Saft aud wnd fitlt denfelben, menn er ficdh gcbvrtg
efept bat und flar geworden ift, auf (BIastafd)en, welde
i3 {(n bden Hals voll fcm miiffer. Davauf gickt man
etwas reined Spetfesl, 4 Boll hoch und ftellt die Flas
fohen in den Keller. ‘Dtefcr Gaft bdlt fidh febr fange
und fann fie fidh aflein, ober mit Wein, oder Waffer
vermijeht qetrumfen werden, Bor dem Gebraude gieht
man dasd Ocl mit etmad Baumwolle ab, Auf die, fmm
,ﬁsrcﬁen qeblicbenen Nicftinde fann man Vranntwein
,wf;eu. Man fann den Eaft aud) mit efwas Buder
; infieden, fo lange nantlich, big e md)t mel)x fa)dumt
_uub Perlen vom Boden aufiteigen,
“ Ober. Man jerfivft 5met ‘.Bfunb Rivichen mit den
Ctemen, focht Damt den Saft mit L Kamne Gffig und
1 Pfund Buder, feibet ihn Ddurch ein remeﬁ %uct) und
‘bermabrt ibn in fstafd)en
Obder,  Man uimmt 2+ Phund ﬁtrld)cn, perfiirzt
die @tche, fobt L Saune Gffig mit 12 Loth Fuder
und qiegt denjelben faumarm Tber die Kirfchen. ‘Rad)
D i’Boa)m gieft man den Saft ab und nctmat;rt ibn in
gut verpfropften Flafhen fm Keller,
P Ober noch einfadyers Man riibrt die nebft den Rers
qien gerftofenen Kivichen mit frifdyem PWaffer flar, filtrirt
Das Gange, verfift es mit Jucker und bewabrt nun diefed
’_,S{tt;d)extmai fer in %lufd)en an einem fiiblen Drte.
2  Siridrolinen @ngn vcrmenbet man Ddie
fogenamnte wete Kuovpelfivide. Man zupft N_, @mte
ab und legt Die Sirjchen auf euqqcf{vd)tene
Bapfer Dbededite Horden,  Diefe werben
Sod)» oder Badofen gebradyt, Ddody i

Sody- ober Badoren | i aﬁu mﬁe
Hige. ‘DIE ﬁtr}d}en werden Dutd} bie ﬁSarme balb metd},



und ift bag Fleijh teigig, fo driicft man mit leichter
ihe den Kern durd) die Stieldffnung berausd. it der
Kern berausdqedvitdt, fo finfen Ddie Kivjhen  gufammen
wnd nebmen Die nativliche Form und Favbe dev Rofinen
an, woranf man fie vollends im Ofen tvodnen Lift.
Diefe Kiricbrofinen fan man ind Badwert und in Speix
fen anwenden. Sie quellen mebr auf wie bie Txaubens
Tofien und baben eine gewiffe Gewiivgbaftigheit.
3. Ginmaden der Kirfden. Wan fann, fie
ganz auf Ddiefelbe IWeife etumadyen, wie Plaumen, odber
man nimmt 2 Piund reife Weidfeln obne Stiele, prefit
von Der §dlfte decfelben Den Saft aus, und IldBt ibn
fiber Soblfener mit einem Pfunde Juder fo lange oufs
fieben, bi$ cin Tropfen davom, den man auf einen jine
nernen ZTeller fallen I3ft, fein tund bleibt und nicht
mebr jerflieft. Dann legt man bie anbern Kirjchen
binein, ldft fie bi8 zum Aufplaben fieden, nimmt fie
Dieranf vom Fewer, thut fie, naddem fie abpefiiblt find,
in ®ldfer, welche man cinige Tage mit Papier bebedt
und endfidy mit Wadapapier belegt wund mit Blafe fejt
perbindet, Daf feine Luft binein Ddringen fann, Auch
Glastividen und andre fann man fo einmachen. Wil
man die Hilite Kirfden nicht ausprefien, fo fodt man
fie foqleich in Ddem wit Waffer gefottenen Fuder einm,
. Ober. Mian fillt die gereinigten Kiriden in Flas
fhen.  Manche durchftechen fie vorber wmit der Mabel,
ftreen. Bucter davani und giefen Viauntwein odev mit
Sucter gejottenen, gewiirgten Weinefjig davauf, den man
i fo tenn die

nach einigen Tagen abermals aujfodt, cbenf
SKirfdhen 1pdterbin fteigen.

. Dbder, Gicge auf fd fne entficlte foarve Sirfdhen
MWeineffiq, dap dicfer barither ftebt; am andern Tage
giefie den Gifig rein ab, befirent dic Kivichen mit Busker
und bebe fie auf. Gtebt nad cinigen Tagen dber ©aft
nicht ftber den Rirfchen, fo gieBe etwas ju, ober Driide
pie Qllir e 0 . - ¢
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fann man die filge Hergfirie und die gerodpnliche faure

perwendben, ebenfe audy BogelfiviGen. T
~ Ginen befondern Gebraudy madht man in einigen
Gegenden von den Glasfirjdyen, indem man fie als Gine
brode in Die Buttermildy benupt. Man thut fie gang,
dod) obne Sticle in die Buttermild und findet das wobhls
fhmedend und erfrifdyend. ] ke o3
Die Stiele werben veiulid) getrodnet und 3u Thee
benugt, welder bei bavimddigem Huften als Heilmittel
gepricien wivd, e
- Dag faub der Weidfelfirfhe wird jum Ginlegen
ver fauren Gurfen vermendet, der Nrme mengt e8 ges
trodwet unter feinen Tabaf, i

- 3. Upritofen und Pfiriiden

werden in Der Regel frifd) verbraudt, dodh faun man
fie audy in Juder und Branntwein einlegen. Die Npris
fofen werden gejhilt oder von den Phrfidyen das Wols
lige abgericben, in Waffer rafd) gefotten, bi8 auf den
©tiel mit Nadeln durdyitodhen, mit gejottenem Buder
aufgetodyt, fiber Nacht trocfen gelegt, nochmald mit Juder
aufgefodht und in die Ginmadeglifer geordnet, Den
barauf zu gicBenden Juder fann man jur Hlfte mit
Brannfwein verdinnen. Die nicht vollig veifen Friichte
eignen fich beffer jum Ginficden. 3353

Daf man aus Piirfichen ind Aprifofen oder deren
Sernen, jowie aus Baumenfernen und Kirfchen Perfifo
und Jofoli madyt, it chenfalls nwur 3u evwdbnen, ebenfo
baB man feine Liquenre mit jebex ‘glrt Dbt und Bees
venfdften abgiebt, ober nur gang einfad) die Sdfte mit
etwag yeinem Opiritus mengt, ober Ddenfelben quf die
Fridte giegt, E = S 4

- 4 Sdlepgen.. -
- Die gany reifen wecben f{érq uetfht und in den gabs
venden Aepjelmoft getham. Nod) beffer ifte, menn bdie
reifen und gerquetihten Scleben erft auf vem Ofen ges
Teodnet und daun in den Moft gerhan werden, Dadurd
verlieren fle an ©dure und durd) dicjen Jufap wird der



e 30

Bein feuviger, erhdlt eine bbbere Farbe unb gewinnt
an Gite, Eine Pandooll it aquf L Eimer genug,
Gifig. Man gerquetfcht die reifen Sehlehen, 1ibere
iefit fle mit etwad beifem Waffer, daf eine breiartige
Mafje wird, 1dft Diefe 24 Stunben an eimem Fiblen
Orte fteben und preft fie dann aus. Dann mifdt man
etwas Faringuder, ober Honig, und ein wenig reinen
Branntwein darunter und IAge ibn auf einem Faffe v
der Warme liegen. L -

Reife Sdyleben geben auf Wolle und Leinwand eine
bauerbajte Dlagbraune Farvbe, und find fie getrodnet,
¢ine vothe, lnreife Fuichte fonmen gum Gerben und
Gdwarzficben gebraudt wetden, aud) geben fie qute
{hwarge Tinte. NVian nimmt ju 3 Loth geftofenen
unveifen Sdleben 1 Loth Gifenvitriol und madyt wmit
Gifig und RNegenmaffer, indem man & Loth arvabijdhen
Gummi bingujept, Tinte, fowie jebe andre.

300 oty

5. Gorneellirfden.

Bu einem Punbde veifer Hirfhen nimmt man eben
fo viel Buder, (dft diefen in Waffer, iiber Feuer jers
geben, fodt Ddarin bie Ririchen, indem fie aufgevitbet
und abgeibdumt werben, vaid ab, bringt fie mit einem
Edanmidffel in den bdagu beftunmten LTopf, LAt dben
Buder nodh mebr einfocpen und gieft Denfelben lauwari
uber bie Sirjdhen. : :

IEE. @dbalenobit /

PBou diefem werden gerabe nidht fo reiche Centen
gewonnen, daf man wegen ibrer Benupung in Berlegens
beit fame, Swelfde MNiffe und Hafelniiffe finben imuter
Kiufer, lafen {fichy auch lange Feit aufheden. Beide
Yrten geben audy ein guted Oel, weldyes leidt brenut,
audhy, wenn e8 reinlidy bevettet wicd, ju Syeifen benupt
werden famn, Walnufbldtter geben frifd) und getrodnet
einen nidhyt genug gu empfeblenden Thee fir Scropbelfrante,

~ Gingemacyte Wallniffe find alg magenfrartend fiberall
empfoblen. Die griinen Nuffe, wenn man fle eben nod
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wit einer Holynadel durchfteden Fann, werben fo durchs
fodben einige Tage tn figlid) frifdes Waffer gelegt, bis
fie etwad weid) werden, daun fpice fie mit ctwas Nelfen,
Jimmt und Citronenidbale wnd fode fie wie gewdbnlidy.
mebroialg dn qeiottenem=Buder, - = o . =
- Dafelmifie onnen die Stelle der fiifen Mandeln
vertreten, ju Badwerl und andern Epeifen bennpt wers
ben.  Gic werben gleid) ben Mandeln gebriiht, qefddlf
und gerfdhnitren,
- Tan fann alfo, Defit man DMebl und das fonft
Rithige, mit Hilfe feines Obftgavtens, welder Kivjch~
rofinen, fiife und bittre Mandeln, in SHafelnifien und
Pilaumenternen lefort, audy Aepfel, Kivichen, Pilawmen
u. gl giebt, einen vedyt fhmacthaften Suchen beftellen,

IV. §Be eren oI: it.

1. Weinbeerenr,

Iie die in %eiuf?’érgen erbautenr Trauben vortheil-
baft benuft werden, wiffen die Weinbauer ; was an Spas
lieven wddit, wird vortbeilhafter frijd verbraudit qlg
geprefit, Oft aber baben wir wnreife Trauben. Mt
biefen Hiibner oder Jiegen zu fiittern, bat man nidt
ndthig, wan fann fic beffer benupen. Sauerfrant mit
unreifen Weinbeeren gefodst, erbdlt einen angenchmen
Gefdmad, fie founen aud zu Krautfallat gebraudit wers
ben. Beert man die Tvauben ab, gerdriictt und preft
die Beeren, fo fanmn man bden dadurd) gewonnenen Saft,
nad gehoviger Gdbrung alé Gjfig bemuben. lnter den
s Gifig beftimmten Aepfelmoft taugt jedod ber Saft
bou wnveifen Weinbeeren nidt. Man verfertigt audy ein
foures Getrdnt, Verjas in Franfreich genannt, darqus,
Die abgepfliicften Beeren mwerden in elnem Geidfe zers
ftofien, dodh ofime b,if-ﬁt‘til;eaqsgll,ﬁgx;g; feibt

' : n. Pann fei
man die Maffe divdy ein reines .
anf & ie big

Den Saft
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Flafden etwas dergleichen Saft 3u, um fie wieder gehis
rig ju fiillen. 2Wenn die Gdbrung aufbrt, gicht
bie Fliffigheit in reine Flajdhen, doch fo, dag der Boden:
fap, Der nidts taugt, guriidbleibt, und legt fie dann,
gut verfidpfelt, in ben RKellers BVon diefem Safte thut
man nady Belichen unter dad Trinfmaffer. Aud u
Cpeifen it er braudbar. Man nebme mit fpipigen
Holzftabchen dic Kerne aus den unveifen Veeven, fode
fle in Waffer auf wnd laffe fie tm beifen Waffer an
warmer @fefle fieben, bié fie evweidt find, bann fiede
man fie, gang ober gevwicgt, wie andre Friidhte in Jucter.
_ Das Weinlaub benupt man cbenfalls, Die zarten
Weinbldtter geben, mitgefocht, dem Fleifch und dber Fleifchs
brithe einen angenchmen fduerlihen Gejdhymad, fdmeden
audy, fein jerbadt, qut in Fleifbfidsden. Gtwas zers
fhnittene Meben Fann man auch iné Sanerfraut frampfen,
fo wie unreife Beeren.  Jum Giulegen der fauren Gurs
fert gebraudit man chenfalls Bldtter und Reben, febody
nur gu Denen, weldie man bald verbraudyen will.

2. Stadelbeeren.

i {‘?Jx)tup ﬂftan [dutert 6 —8 Pfund Juder mit
Eiwei, indem man das Weifie von einem Gi, in einem

Seffel, mit etwas faltem Waffer, mit einem GSdlagbefen
gu Cdaum fdligt, dann 6 — 8 Maak Waffer bingu
thut wund auf langfamen Fewer fochen 1§, Dasd Gimeif
3iebt alle Unveinigfeiten des Suders an fich, weldier vein
abgefdhdumt wird. Dian fodyt Dad Bucderwafjer bis auf
s ¢in, Dann gicht man 68 Maaf ausgeprefiten Stas
delbeerfaft bingu, 105t e8 qebieiq auffocben, ichiume e8
?nt ab, und fillt s auf Flajben. DIt etnemt MMaafe
oldben @afts fann man 2 Waof qeringen  Nepfelmwein
vermijdyen, wasd ein angenehmes Gerrdnf giebt. Bum
Ginlegen nimmt man nodh unveife Veeren, weldhe m
wic andre Friichte, mit Juder cinfieder,

Wy s b <<



filgt, aud nach Belicben ein wenig MWein jugicht , &ir
porteefflicyes @etrdnf, welded man einige _g_?,eif in §las
fhen am fitplen Drte aufbewabren famn. -

; 3. Johaunigbeeren. o

. Gyruyp. Derfelbe wird gang wie Gtadelbeerjprup
bereitet, . . te

 Gaft. Man nimmt 4 Plund Johannisbeeren und
ein Piund Himbeeren, duiidt den Gaft aué und lapt
ibn durd) ein ausgefpanntes Tud) faufen, Dann filt
man, damit ®lasflajden, vevitdvfelt fie gut, ummindet
fie mit Heuw und ftellt fie, bid an den Hals, in einen
wit MWaffer angefillten Keffel. So [dft man das Waffer
und in bemjelben Den Saft etwad fodyen und bewabrt
bie Flafchen fodann im Keller auf. Ober man Fod
ben ©aft einigemale in einem Ziegel auf und fullt ibn
dann auf Flajdhen,

Gdmwarge Sobannisbeeren geben allein, oder mit
rothben vermijdht, wie diefe, Syrup und Sajt. In der
Tavtarei bedient man fich derfelben gum Fdrben, fertigt
aud)y einen Zranf, Malyffa, Ddaraus, WMan thut Die
Beeren, abgebeert, in grope gldjerne Flafden, ibergiefit
fie 1 Boll bod) uber die Beeren, mit Spiritus, Dann
witdb die Flaidhe mit Papier gugebunden und ewnige
FRoden lang Der Sonne audgefent. Der Spiritud wird
dann abgegoffen und mit Buder verfept, ' :

Gingemadyt weeden fle in Juder gefotten, audy bann
mit Brauntwein eingelegt. Man fann fie aud gang
erhaften, wenn man fie wit den Stielder abjdnerdet
und nicht verviibet; man bepandelt fie aud) wie Weine
beerent oder Etadyelbecren. ‘

4. Himbeeren. - _

 @yrup oder Saft bereitet man wie Stacdelbeers
fyrup,  Ober man foiyt Fuefer in Waffer, jhdume devls
felben ab, gicBt Danu den audgeprepten Himbeerfaff tn
ben Steffel und [dfr benfelben genug cinfocyen. Ober:
man remigt die Beeven von allemt lnvathe, fodt fie in
¢ivem Topfe mit Dem vierten Eheile veinem Biunnene
waffer unter beftdndigem Umribren, bis {ie gang gectodst
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find.  Daun feibt man den Saft durdy veine Leinwand,
laft ihn langfam cintoden, ihdumt ibn ab und bewabrt
ibn in Gldjern auf, Himbeerfaft fann man audy wie
Jobannisbeerfaft bereiten. Die Beeren werden jerbridy,
uady cinigen Stunden durd Linnen gepreft, mit etwas
Buder aufgefodht und abgejdydumt, Panbelol, zeclaffenee
©dymaly fommt andern Taged als Dede davauf.

Eifig. WMan fillt cinen Krug mit reifen Hime
beeren, gieft quten Gjfig daviiber, dag die Beeren qang
bededt find wund [dft jic 8 Tage fieben. Daun feibt
man e8 burd) ein Tud). Gin Lorfel foldher Eifig in ein
Glas Buderwaffer, giebt ein liebliches Fithlendes Getrdnt.
AUlle Beerenjdfte mit etwas Gitrone vermijcht, geben, ein
Cplofel Sajt in ein Glas Waffer, fiic den Augenblid
ein [ieblidy Eliblenbes Getrant,

5. Erdbiceren.

©yrup. Auf ein Pfund ded ausgepreften Saftes
ninmt man 3, Phund Juder, mijht beided unter einander
und [ift e8 ', Stunde fang fodyen, bis die WMaffe die
aebdrige ©yrupiticfe bar.  Jn einem gut verftopften
Glafe fann man diefen Syrup lange aufbewabren. Sn
Slajden voll Gffig qefhitttet geben Ddie verjchiebenen
Beeven ebenfo wie Bldtter von Weilden und YNojen, dem
€ifig {dhone Farbe, lieblihen Gerudh und Gejhmad,

6. Berberis.

- Dan fammelt die veifen Veeren, am beften nad
einigen Froften, gerdriidt fie, preft den Saft durdh ein
leinened Tudy, LBt thu eine Jeitlang rubig freben, daf
er flar werde, gieft thn dann ab, fodht bn auf, feibt
thu durd) und fullt tbn auf gldjerne Flajden, bie man
peritopft und umlegt, Diefer Saft erfefst den Gitronens
faft, aud beim Punfd. 1 Theil Saft, 2 Theile Juder,
4—5 Theile Rum over Arac und 6 Theile Waffer giedt
quten Punich.  Auf bie ausgeprefren Riiditinde gieht
man Waffer, wodurdy man Effig echdlt.

~ Pat man nur wenige Beeren und will dad Nuss

breffen erfparen, fo fiillt man bie Beeren tn eine Flajche,
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jie t:_‘z‘[mt davauf, ber allmdblich die &iecrm gang auds
gieht, wid benupt dewfelben gu Jamfd.
= fept man ein Obm Obit n‘t,mlt tmet Blafe
.j"rbmég gt i D“'ﬁeﬂt lbn in mé‘gtge ﬂBarme, fn crbalt
man bald quten G1fig.
Die troduen %men m &Bnﬁcr gefnd)t, fﬁrben, P e
Beize, Seide gimmtbramn. — - Der Ga;t gmbt it Alauns

mag , tothe Einte,

7 | ?Dlntﬂﬁtttw

Aus mfcn fﬂlauIbcercn DBereitet nian, wie auﬁ {;iub
beeren, cinen @yrup, und bcnngt benfelben auf abnn
Itcl)e ﬂBenc : , ;s

LRI ‘8. @nmmhcr (%Inbet)

Daf man getrodnete Blitthen als Thee Bcnugt ift
befannt,  Frijhe Bidtter in fodsende iild) getauddt,
ober in Grer, aud) mit ﬂRcl)[ gebaden, iff aud) bei
manden bclubt
o ¢ Anreifes auégcmad)fenc %eercn Icgt man mit Ealy
und Gifig ein und exhilt babnrd) eine, Den .ﬁcupem dbne
lide Speife.

© ®aft. Die reifen Beeren mcrben auéq«ptcﬁt und
der @aft wird dann, bei magigem Feuer, unter fterem
Umrithren eingefodbt.  Jn Topien wnd Gldem (G er
fih Jabrelang auibewabren wd fann aud) ju Suppen
perwendet werden.

Gin aui den Baden gelegtes Pilafter von Hollunders
faft nunmt beftige  rheumatide Fabujdmergen oft in
wenigen Winnten mweg.

Die Kerne geben, wenn ma’n ﬁe ttncfnct ettmﬁ DeI,
bod) md)t mel SDcr Cd)cﬁel e W 6 ﬂ)tunb,, el

% .S;)agcbnﬂcn.

SDze au@geferntm wid forgfiltig ’m ’iqfcn %rnﬂa:te -
mébt mai, wmit bem _10 &bcde Siajfer, wi ‘.Bﬁfw‘

gerﬁmgftﬁ Serne brenut
dann unter den Kaffe

@r*mzr f-imublld)mcd’enb



allerdings vieter

Qungend, was alerdings vielen Bogeln gar nidt unlie
Pan Fann fie aber audh, in geringer Mienge, unt

1 ¢ , unier Aepjels
wein nehmen, aud) jum Branntweinbrennen benupen.

i ;\fiiuftcs Z}{Tamte[
Das Obft anf der Tafel,

Wenn wir fbon den (ieben Hausfrauen o8 ibere
Taffen mitfjen, den Gcbraucdh des Objtes in der Kiiche
einander nufyutbeifen, o8 audh genng Kochbiidyer gidt,
weldhe vielerletr Amweifungen entbalten, bas Dbt 31 vers
wenden, fo wiirde dody unferm BVidlein efwas feblen,
wenn wir mdt wenigitend aufydblen wollten, wie und
auf welde Weile das Obft auf unfre Tafeln qebracht
wevden faun, — bennodh aber legen wir unjre Feder
nicder, und laffen mun eine exfabrue Hausfran fprechen.

Dag erite, wad anf die Tafel gehrt, it Suppe
ober Raftidale. Jede Objtart gibt vortrefflide, in
ber Ylegel qefunde Suppen.  Wean fodt das gereinigte
Obit die Aepfelichafen entbalten viel angenchm gewiirys
hafted), {dligt e3 durch, fodht, e8 noch einmal mit Suder
ober Honig, etwns Wiebl und Galy, meldhes [eptere
niemal8 feblen darf, mamentlich wenn Weh! vermendet
wird, und ricdter dann diefe Suppe beif an fiber Weifs
brod ober Cemmel, welde je nadh) Belichen qgerdftet wors
den ift. Den Woblgefdmad echobt Wein, vor den
Anvidvten binsugethban, Gewiirge, Weandeln,
ficbig penbpitiene © =~ &
 We frifthes ObF 1Rt fid) au
getrodfuctes Objt, Heidelbeeren, Hollun
Davau$ gewonnener Saft gebrandien, n
Mevidiede, daf bei flarem Saf
Ractoffelmehl genommen wird,
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~ Tan lann aud). mebrere Obfijorten beliehig unter
einander mengen, unb fiifie Aepfel, namentlid) aber Bire
nen, flatt bed Syrups, ald Vecfifungémittel gebrauden.
%e weniger Waffer man jum Durdidlagen vermenbet,
gﬁn woblfdhmedender ober fidrfer bleibt ober wird bie

uppe. = == = =
 Ragt man den durdgeidlagenen Saft extalten, ober
nimmt man  auf andexm Weqe gewonnenen Himbeers
ober Quittenfaft, von frifd ausgeprefitem Obite ober
Heidelbeeren und gieft ibn mit Juder und Wein vers
mifdt fiber Bwichbad ober deggleichen, fo qibt dicg, viel
leid)tI mit Bistuit gerlid) umlegt, die foftlidhiie Kalts
dale. .

Gbenfo thut man gereinigte Kividen, Heidelbeeren,
Grbbeeren, Himbeeren nebft Buder in Semmelmild,
ober in Waffer und Wein, nebft 3wicbad.

Gemitfe. Tas Obft, namentlich Aepfel und Birs
wen, anch nidht gang reife Etadpelbeeren, werden gereinigt,
in Butter und Buder gefocht, dann wie andres Gemiije
mit qebrduntem Diebl aufé TMewe aufgefodht und nun mit
Kalbfleifh, Schweinfleifd oder Gevdudyertem aufgetragen.
Xn die Sauce, Briibe, fann man nady Belieben Semmels
ftiicfchen, ober allerlei Tleine Kidie thun.

Man fann audy vielerlei Obft unter einandber nehs
men, audy Quitten, namentlidy gebadnes ObFE (nur mup
man in legterm Falle dad Hirtere befonders auffodhen),
dann mit etwad Wein oder Gffig, Honig ober Eyrup
nebft Kavtoffelfiiidchen, Bilzen, jouern Gurfen oler Bobs
nen nodymald aufaefodht, nebft Fleiih und Kidfen ane
richten, was ein febr beliebtes Gemiife gibt.

Bu Kldfen laffen fid alle Obftforten, frifd), in
Gtiidden gefdmitten, gefodt, ober als Mus verwenben,
®ag Obff wird mit gericbener Semmel, oder mit Sems
melftiictben, aucd) Miebl und Gi vermengt — Semmel
und Aepfel fonnen auch vorber in Butter gerdftet und
gebiinftet werben. — TNun wicd alled it Kidfen geformd,
bieje je nad Umfidnden audy nodymald mit Tebl und
Gi wmbiillt, in ©dmaly gebaden oder blos in MWafjer
gefocht, Die Kinden werben, audgefernt, vorber ges
fhmort ober nidf, gomg in Den Zeig getbam,
~ Bu bdiefen SKidfen gibt man nun sud nod), wie
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iu gewdbnlidhen Mebls oder Semmell(dien, allexlei Obft
als Tus ober Saft, namentlicy belicht ift gu Kidfen
unb Tampfnubdeln Pilaumens, Hepfels und Kirjdmus,
. Beiner werben die Kidje, wenn man ;. B, Dbrei
80ffel Mebl in brei Gibotter nebft Juder, Fimmt , Gis
frone 2c. verriibrt, dann den Sdnee ded Gimeifes und
bag Hein gefdnittene vobe ober gediinftete Obft, Npris
Tofen, Gingemadites, darunter mengt, und nun die §Kiofe
alé folde geformt, oder den Teig nur Loffelweife herauss
genommen, in beipem Sdhmaly bict, und nun mit Obfte

auce auftrdgt. .

~ Otatt Klofen formt man aud Wihirftdhen qus
Dbftitiudden, Semmelfrumen, Jucer, Gi u, . w., bejtrent
fle mit Gemmel und bidt fie in Shmal;,

Bu jeber Art Auflanf, Gievfuchen, Pudding, fann
man mebr oder weniger Obft jeder Gattung gebrauden,
bue das zerfdhnittene OOf, frijd) oder qediinjtet, in den
Gierfudenteih — ein bié jwei Roffel Debl, drei Giex
und ein wenig Mildy; oder blog Gier, gevichene Seme
mel und Butter, dasg Eiweif ju Sdnee gefdhlagen —
und Iafie ibn bacfen; ober lege fhidptweife Teig, aud
efochten Meid, oder Semmelidhnittchen (die Semmels
?ﬁ)nittd;cn in Mild) geweid)t, in Butter gerditet, mit
Buder und Jimmt beftrent), uud allerlei feifdhed ober
gediinfrete8 Obft ober Wiug iibercinander und bade bas
Gange i ber Pfanne oder Cafferole, welde vorber mit
fein geriebenemt Brod oder mit Semmel- ausdgeftreut wurde,

Sft wenig ober gar fein ZTeig, foudern nur Sems
mel ober Weipbrod mit Obft abwedbielnd genommen
worden, fo Dbrltfe ober prefle man julest das Gange
efwad nieder, rithre Gi mit ober obne Obitfaft, gicfe e8
bariiber, und bacdfe ¢8 im nidht zu beifen Ofen.

- Ober fiittre die Form mit Bldtterteiq qus und lege
nun fdidtweife die Obftforten, allevlei Compotarten, in
die Mitte, fdliche alled mit dergleichen Bldtterteig und
bade es. Man fann Ddies audy mit Gierfuchen- oder
Plinfenteig thun, audy die Oblaten vorher einmal baden,
und jwijen die Obftjorten legen, - .

~ Man fam dag Gange gum Seluf mit allerfel cine
gemadten Obftftidden verjieren und warm oder falt
Qtiagepe .. 2 - . .



fege in Mild) gefocbfen Yeis, D uf gebil

epfel, wicdermm Reis wd ObfE, und iibergiche dic
{ete Aepfelichicht niit Dem iiber Feuer n Gidotter vers
rithrten flaren Suder und bade das Wafge, = o
 Ordue dad gepupte, qefiillte, gesucevte, mit Wein
Benelyte Obfi auf eine Schirffel, itbergiche 8 nodmals
it etwas fodendem Waffer oder Wein, dberdede Alled
mit einem Biatt Butterteig, driice denfelben an den mit
Gi beftridsenen Sditffelrand und bade o8 langfam in
Der Jidhre, ‘ e h e
© Jtinunt man jum Baden ein Porgellangefdd, fo wird
bics auf cin mit Saly ober Afthe belegted Bactbledh ges
fiellt, Damit ¢& vor dem Herfpringen gefthiit bletbt.

Sede Pausfrau nimmt alfo Das, wad thr am geles
genften ift, Jeit und Untitdnde benufgend, da im Wejents
fichen wenig daven abbingt. e mehr Gemntel oder
Meht nedjt Giern, defto wmehr dhuelt das Gebadene
pinemt Gterfuchens ‘o weniger Teig, je mnnnid}falti’?e‘t
mit oflerlet OOt audgeflillt, defto meby ift8 ein verjdjes
benartig 3 nennendes Objtgebdd, Wird BJucker, Vutter
wnd Wein nidt gefpart, aud) bei ciner befouderen Sauce
Dagu, und wird etue foldye Speife mit eingemaditen Rir-
jhen, Himbeeren, Aprifofen ober Miifien garnirt: fo
wird fie um fo zlerlicher wnd fdmadhafter.

Aur Jujpeife dient vor Allem dag ObfE, als ol
hed eben Gomypot gemannt, und famn in verjdicdenen
Fovmen auf mannichfaltige Weife auigetragen werden,
warm und falt, geditnjtet ober gefdymort, qefiillt, gang
ober Durchaeichlagen. e s

Bum Dimjten ober Schmoren im eigenen Safte, in
Iaffer oder IWein, audy Eifig, in Shmaly oder Nabm,
jddle, pue das OBt an Stielen, Bliiten oder Augen,
durdpitepe die Aepfel mit dem Stecher wud Fiille fie vors
fer odet nachher mit fleinen Rofinen und WMandeln, mit
~ Gingemadytent, mit Dbjtfaft oder Mavmelade, eniferne

Rivichen wid Prlawmen, weldye qud) qefilit weedew Fons
~ nen, Die Birnen werden qefthilr, bie Bliite a
qmd der Stiel halb abgefdini

 fdbafen fann man mit ober befon e wnd dani

wegthun und den Saft gebrauden; Die Aprifofen werden

= ‘ i %
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chenfallé qefthdlt; die Pfirfiden oft bl abgerieben;
bie Hagebutten werben gang bejonbers gepulit und gereis
nigt, auch ldnger gefodht, ebenfo bie Liuitfen, welche exjt
int Wafjer weich gefocht und damn in Juderfaft gediinftet
werben.  Jur darf man, wenn der Gefdhmad vermdhnt
ift, bei Den Detveffeuden Friichten und Beeven, je nad
ibrer Zdure, weder Fuder nod) Wein fpaven. Ehenjo
erhoben Bimmi, Neffen, Eitvone wnd Banille, wenig
bingugetban, den Woblgefdhmad, Bor dem Erfalten
Befprengt man das Obft aud) mit R oder Kirjchgeift,
und betegt die Aepfel und Birmen an Ddex BVhite mit
einem Kreeugchen von Gitvonenfhale, mit Manbeln, Hime
beere, ober einer Rofine.

Obder. Die Fritchte, Aepfel, Birnen, Aprifofen,
Privfichen werden gefdydlt, entfernt, gefillt, die Halften
aud)y wieder ufammen gelegt, die Kivichen, fife und
fauve, -in Trauben von je drei, wvier ober fitnf an den
Stielet aujammengebunden, und nun in Ciwei wnd
Mebl, in Dimuem Teig wmgerithrt ober gewdlzt wnd in
Sdymaly gebaden. ,

Bum Schmoren wiblt man namentlich Aepfel, weldre
nicht leicht gerfallen, und foldye, weldhe feine flechte
Rarbe befonmmen, darum diinfte dic Aepfel wenig, befons
berd weil fie balb bavt bleiben fonmen,

m die Aepfel gu filllen, fhneidet man cinen Decel
ab, bob(t fle aug, fillt fie wmit Belichigem Gemenge
au8 Objt, Gier, Butter, Wanbeln u, dgl, und jdymort
fte banu,

Yudy wird dag O6f, in Butfer und Juder etwald
%ezbﬁn‘ftct und mun mit Gidotter, Clweiffdmee, Gewiirz,
Mandeln oder Niiffen geméngi , in Dunft gefodt ober
iebacfent; ober das gebitnftete Obff wird mit Todjendem
Bier ober Wein, ber vorher mit Buder ftart eingefodyt

qediinftet obev gefodyt wurben, fiberfteent,
qepust, x‘“égéiﬁiiﬁié ~
o

~ Dbder die Aepfel werben gierlid) ge
i ©deiben gefdmitten mnd Ddiefe anseinander ge

- ober Jhum Deteflufelt wnd regelvecht wieb ol
_ Sber cinoubes gelogt, gleli®) tn, lner Ol goordret,

:

wav, dibergofien und wit Hafelnitfien, welhe aud) mit

duifer wnd inunt beftreut, mit Gitronenfaft, BWein



- 50 ==

mit Aevfelfaft fibergoffent, imt Ofen gediinftet und warm
ober falt aufaetragen. -

- Den Gaft (aft man mit Juder und Citronenfaft
gt Gelée cinfocdhen, ober itbergieft damit namentlich
bie Uevfel. = =

Dber man ditnftet feines Obft, foviel Sorfen als
mdglich in Buderwaffer, audh in Wein, legt 8 zietlid
in die Gompotfhiiffel, in die Mitte ecinen Stern mit
Hiilfe von Cingemaditem, fodbt dann den Objtfaft mit
etwad Haufenblafe ein, qleft denfelben durdh ein Sieh
auf ba8 Obft und [dft das Gange tm Keller fiilzen.

Bu Aepfelichnee bratet man einfae Wepfel und
fhidat dann bad qewounene Mepfelmusd mit Eiweifidhnee
und Juder einige Beit; mit cinigem Gewiivy und Citrons
faft exbobt, qibt died auf leichte MWeife eine vecht erquids
lide At Créme.

U TMus gu exbalten wivd dad OB qefdhdlt, ober
mit den qewiirybaften Schalen zueeft qeddmpft und dann
puvdhgefdlagen ober qereinigt und zerithnitten, in Butter,
Mildy, Wein oder Weifbier qedlinftet und verfiifits will
man Pebl dagu nebmen, fo wird diefes8 vorber gebrdunt,
etwad gefalzen, oder blog in Mildh qequirlt, binaugethban
und nun da8 Mus abermald qefodit, Fe feiner das
Obft iff, befto feiner wird bdiefe Marmelade, befonbders
wenn feined Gewiirg, qebriibte Nofinen, Wein ober Lis
quenr bingufommt; aud witd die Marmelabe tm Coms
potgefafe mefferriicfendic mit Jucer beftrent und derfelbe
mit glitbender ©chanfel {iberbrannt, bievauf mit Gonfis
turen, ober Hafelmiffen verziert. - %t die Marmelade mit
gefottenem Buder eingefocbt, fo fann fle ausgefiihlt in
gugebundenen Gefdfien anfbewabrt werben.

Bu©alat werden die Aepfel in Wiirfel oder Strels
fen gefdmitten, und mun mit Sarbellen ober gemdffertem
Pering, audh Kalbfleifh, Sped, Dbfelfleiich, Wit
Gurfen, rothen Niben, Kapern, Siilze oder Gallert mit
weniq Gffig ober qutem Oef gemengt.

~ lle veridhieene rten, bei weldhen ObE in Backs

wetf, Totten und quf Kudien jur Tafel gebracht wird,
ber Neibe nady bersuzdhlen, ift unndtbig, audh gum Thel

binveichend befanmt,

" Die verfijiedenen Asten” Teige werden je diner,



— 51 —

Dejto ﬁe{fer anfqeh:ieﬁen, in S‘i‘ud)enfnrm qe{arac{)t 1nd
nin e btcfet wnd didhter, defto fdmadhafter mit Obit
beleqt, Der Maud wird uberaeftﬁlaqen, aud wird eine
ditnne Dece, ober mur Streifen in Gitterform fiber das
Obft qeleqt, und mun Suder und Butter nicht aefart,
Die Aepfel befonders itbergicht man aud noch mit (&zem
ober fauern Rabnw

Rollt nan die ememen qrofernt oder fleinern mtt
Dbt beleaten Kuchen ufammen und lfeat fle, ald 1wt
pber mebrere Strudeln n die mit Shmalzy audqes
ftrichene Pfanne, fo faun man diefelben in der BVratvihre
badfenr, vorber audy mit Rabm fbergiefien. :

Bu Tocvten und AfHfuden fonnen alle Obifts
forten qang ober zerfdniften, alg Mud oder Saft vers
wenbet werben. MNacdhdenfen und Erfabrung [t alles
bied mannichfaltiq und bodyjt fdmadhaft, ebenfo zieclich
alg billig ervzengen.

Der Teiq, qut aufgeqangen, wird etwa jur Hilfte,
in die mit %utter audqeftricdhene, mit flaver Semmel
audqeftreute Torvtenform geleqt, darvauf das OB, frifdy,
qediinftet, eingemadht, qanz oder in @dyeiben qefchnitten,
al8 Mud ober Marmelade, woranf zum Schluf oder
gweimal abwedifelnd ber nbrtqe Tetg fommt,

Bu abgeriebenen Torten with jwar je nad Bes
licben, Dod) qen\anhcﬁ von jedem zu gleichen Theilen an
®ewidt, wngefalzene Butter, qeftofene. Mandeln oder
Niiffe, Hlaver Judfer, trodnes, feines und gefiebtes Dbl
und Gidotter, auf je drei Loth Wbl ungefibr ein Gi
gereébnct bag Gimeip u ©duee qefidhlaqen, eind mit

emt andernt nebft etwad Gewiteg (Nelfen, “énqmer, Muss
catnuf, Gitronenfdhale) tm Napf Y, Stunde lang qeries
ben, julelt wird dad Mebl und der Schnee hinaugethan,
und nbermaié e ©tunde gericben. Die Hilfte ober

das Drittheil des Teiges wird in die Form gelegt, diefe
mit Obft und Feig abwedfelnd qefiillt, wid mit Telg- -
gefdhloffen, worvauf bie Torvte eine Stunide Tangfam im
- nid;t aﬁgubetéen Ofen qebaden wird, Ordentlide Tors

~fen werben tn Der Regel nur ntit Dbfifdften gefuﬁt ud
mit eingelegtem OB verglert,

W B S Yome Conficln o Mo
fd)nefi femgm, iabem maﬁ I)glbc, »Begm’fem Q[cpfe[ -




Bivnen, Bflawmen, Kivfdhen ober Musd auf Hleine viers
ecfige Studden BDutters, BVldtter= oder aud) Hefenteig
fegt, bie Cdfe itber dem Obfte gufammenichidat, aud) nody-
mal8 mit efwad G und Jucker beftreidht, und bievauf in
Edymalz ober als Rollatjden in Der Mbhre bidr; ober
wenn man aud) nur die Obftftiide i Weintelg (aus
Piehl , Wein und Gier) taucht, bHenwm dreht ober iibers
giebt, und Ddamn im beifen ©dhmaly bidr, Jn Fovm
und Obftforten abwedielud gibt dies tdglich feime und
gterlidhe Racdyipeiien,

AB Getrdnf bringt man Aepfels oder aubern
Obftwein, Kividiaft, vieleidht andh ein Obftidftdhen mit
feinem Kiquenv abgegogen, ober aud) nad) Befinden

AUepfelmild und Dbfiwaffer.
3 Pan fodt ndwmlich die Aepfel in Mildy, fhldgt fie

dued) und frdgt fie nun in Sdalen ober Gldjern auf,
oder man gevquetfcht Aepfel, Bivnen, Kivjdyen, Ayprie
fofen, Beeven u, dgl. fammt den Kernen, veibt den WMus
mit Wafjer fax, filtvict ¢8, verfift 8 mit Juder, gibt
anth Delicbig etwad Wein und Gewiivy dazu und il
Dag Gefvdnt in Flafden, welihe man ecinige Zeit im
Kiiblen aufbewabrt, . :
Ober man qieft die verfdhiebenen Obftfdfte, aund
vom eingelegten .Objte, nebft etwasé Citvone und Sucker

ins frifde Wafjer,

Bu €id famn man alle Obft{dfte verwenden,
Go [fiefert der Obftgartén die mannidfaltigften,

‘woblfhmedendften und zierlidften Speifen. Bringt man

nun in die Witte der Tafel cine Sdale verjdyicdengeftals
tete$ und viclfarbiges Objt, zierlih georbuet, fo liefert
man Den Beweis, daf bie fofibarfte WMittagstaiel ibren
fdhonften Sdmud durd) dad Obft erbalt. . .

- s
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