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Unjer Edelobit

Das Cintellern von Objt — bauptiadhlich von fipfeln, auf
die wir uns bier befdhrdanfen wollen — ift fowobl mit Riidficht
auf das richtige Wbwarten der Cbelreife als aud) binfichtlich der
Diesjdbrigen reichen Crnte unbedingt geboten. Objt bilft Brot
fparen und es ift gang felbftverftandlidh volfswirtichaftlidh viel
wertvoller und auch viel gefiinder Obit r o h 3u fonfumieren als
in allen mogliden fliiffigen Formen, mit Ausnabme des Siip-
mojtes. €s wire jedod) bheute ein groBer Fehler, wenn man
einfellerungsfabiges Obft, nur weil es bequemer ift, vermoften
wiirde, {tatt es dem Robfonjum zuaufithren. Bet der diesjdbhri-
gen Objtvermwertung ift das unbedingte Hauptgewicdht auf die
Cintellerung 3u legen, weil dadurdh am meiften Werte fiir die
Grnabrung nugbar gemadt werden fonnen.

9n der lesten Nummer der ,Berner Woche” haben wir ‘ihie

wichtigiten Criorderniffe eines guten RKellers dargelegt und fom-
men nun 3u der Frage:

Wieviel und was einfellern?

Wieviel man einfellern foll hangt ab vom vorausfidhtlichen
taglichen Berbraud). €s ift leiht eingufeben, daB eine 5fvpfige
Familie ohne weiteres 8—12 gipfel taglih roh fonfumiert
(3niint und Boieri gipfel fitr die Kinber, Deffert sum Nadtifch —
obne dabei das Quantum fiir die RKiiche fiir Apfelbrei, Kuden
und gipfeltiichli 3u redhnen). BVon fleineren Sorten geben ca. 10
Stiid auf 1 tg, von grdgeren ca. 7—38 Stiid, madt aljo pro Tag
rund 1 fg nur gum Robeffen.

Die gange Cinfellerungsperiode bauert 6 Monate. Und
3war find Herbitdapfel von Oftober bis Dezember rief und halt-
bar, Winterdpfel vom Novemberran reif, und bhaltbar bis Marz-
April. Man wird daber unbedingt 3wei Sorten eintellern, eine
frither reifenbde aber Dafilr weniger lang
baltbare Herbitiorte (wie beifpielsweife Graveniteiner,
Berner Rofen, Jafob Lebel, Sauergrauvedh) und einefpdter
reifende aber Dafitr lange baltbare Winter-
forte (auf die eingelnen Sorten fommen wir fpdter 3u fpre-
chen.)

Wer alfo 3 E)Jtnnate [ang tdglidh 1 tg ebelreife .s’)erbftapfel
und weitere 3 Monate tdglich 1 fg ebelreife EIBmterapfeI ge=
meBen will, muf von beiden 100 fg, alfio

total 200 fg
einfellern.

Nun nod furg etwas grundidslides sur BPreisfrage. Fipfel
find bei der heutigen Preislage duBerit billig. Cin jo ber:
porragendes, gefundes und hochwertiges Nahrungs- und Genuf-
mittel wie unfer Celobit zu einem Preife von 30—45 Ryp. pro
tg ift gang unverbdlinismafig billig! Umfomebr als die Preis-
fpanne 3wifchen gewsdhnlichen Wirtihaftsiorten und den Hoch-
wertigen Gdelforten (die ber Qualitdt nad) das 3- bis 5Sfadye
fein fonnte) teineswegs {o groB ift, daB man, wenn man die
Borteile fennt, nidht obhne weiteres vom A (lerbeijten haben
fann. Wenn man nun iiberlegt, DaB ein erjttlaffiger Ta-
felapfel nidht mebr als 3—5 Rp. fojtet und vergleicht, was man
fiir Dasfelbe Geld fonft erbdlt, wird einem der Preis vorldufig
nod nicht 3u hodh fein. Sonit lege man einmal einen edelreifen
Apfel neben ein Stitdli aus einer Confijerie oder aus einem
Sdotoladengefchdft und urteile dann!

Beim Eintellern werden wir unterfheiden miiffen 3wijhen
$Herbitjorten, die bis in dDen Januar haltbar find, und den Win-
terforten, die bis weit in das Fritbjabr hinein gut und jhon
bleiben. Da die wenigften Objttonjumenten jich darin austennen,
wird eine tabellarijde

fiberfidht nach dber Reifezeit
unferer meift aufgefiibrten Sipfel Darftellung finden.

Sorte: Genufreif: Haltbar bis:
Sserbitapfel
Gravenfteiner Ende Sept.—De3. De3. (befonberd Friidhte ausd
Jafob Lebel Off.— Dez. Neujahr [hphern Sagen)
Berner Rojent November—Januar  Enbe Jan. (aushohern Lagen
Gauergraued) November—Januar  Ende Jan. [nod) langer)
Qanbd3dberger Reinette November—Januar Ende Januar
Winterapiel
Ananasd Reinette November —Februar Februar:
Breitadyer Gnbe Nov,.—Febr. Gnbe Februar
Blenheim Gold- Unfang Dez.—Mdrg Ende Mirs

veinette

Winterzitronen Degember—Marg Gnde Mg
Bostop Degember—Ntir3 GEnbe Mar3
Kanabdba Reinette Degember—April April

Anfangd Mat

in den Sommer

in den folgenden DHerbijt
in den folgenden Derbit

Baumannsd Reinette  Januar—April

Bohnapfel Januar—MNat
Ontario Sanuar—Juni
ChampagnerReinette Januar—Juli

Je hober und rauber die Lage ift, aus welder die Jipfel
berfommen, umfo beffer ift auch ihre Haltbarfeit. Das Ende der
Haltbarteit fiindet {idh dadurdh an, daB die Friichte ibren Voll-
gefdhmad verliéren, fad ober ritbig werden, — daf fie rungelig
werden und 3u faulen beginnen. Diefer Jeitpuntt ift je nad) der
Hertunft der ipfel und je nadh der Bejdaffenbeit des Kellers
(ob warm ober fitbl, troden oder feudt) jebr verjdhieden. Ebenjo
fann der BVeginn der GenuPreife bis 3u 3 Wodhen variieren.
Cingelne Friidhte werden immer friiber reif als andere, wie aud
Die Haltbarteit von Apfel zu Apfel verfchieden ift, aud) wenn fie
alle von demfelben Baum ftammen. Daber auf dem Lager im=
mer nur die reifiten herauslefen! gipfel von der Sonnjeite eines
Baumes geichnen fich neben ibrer fritheren Edelreife aud) durd
lebbaftere Rotfarbung und leuchtenderes Gelb beim Reifwerben
bejonders aus.

Cs ift ein widtiger Grundfa, daB man die fipfel nur im
3uftand ber Edelreife geniept. €s {heint dies felbitverftandlich,
wird aber meijtenteils nicdht beachtet. Unreife Zipfel effen ift
aleichbedeutend wie Speifen im halbgefodhten Juftand auf den
Tifch bringen. Man achte daber auf die Reifezeit. —

1iber Den Gefchmadt tonne man fich nicht ftreiten, lautet ein
betanntes Sprichwort. Dies gilt feineswegs fiir die

gefdmadlide Rangfolge

unter den Objtjorten. Wobhl gibt es perfonliche Liebhabereien
und Bevorzugung beftimmter Sorten — weldhe aber 3u den
beften gebsren, dariiber haben gang beftimmte fritifhe Ge-
fibtspuntte und Merfmale ein genaues Urteil erfaubt, Diefe
Rlaffierung erfolat mach der duBeren Form und Scdhonbeit der
Farbe, nach der BVejdaffenbeit des Frudtfleifhes, nach Wiirze
und Woblgefhmad und nady Wiberftandsfabigteit und Halt=
barteit.

An der Spise aller Edeldapfel ftebt als einer der Ebeljten
unbeftreitbar der Graveniteiner. IJm gweiten Rang folgen
Ananas-Reinetten, Berner Rofen, Bostop,
Ranada Reinette, Ontario und Champagner
Reinette. JIn  einigem Abftand folgen fobann Sauer-
graued, der je nad) Baum und Lage qualitativ auBerordent-
lih verjchieden fein fann, Breitader, Landsberger,
Blenheim, Lebel, Baumanns Reinette, wibrend
beifpielsweife Bohnipfel und Winterzitronen 3u den Kod)jor=
ten gezdblt werden miiffen und nur wegen ihrer guten Haitbar-
feit nod) Den Rang unter den anderen balten.

Cs find dies nur einige unter dben vielen Madbtforten, die
aber unbedingt Empfeblung verdienen. : Gt.
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