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<Dbft über dm U)intev auszubehalten.

^)ie Art das Obst in Fässern aufzubewahren ist beà

uns wenig üblich, und hat doch Vorzüge vor der gemei-

nen Weise es auf Hürden zu legen, wenn es auch nur
wäre, daß es in Fässer gepakt weniger Platz einnimmt

und vor den Mäusen sicher ist. Daß sich aber das Obst,

besonders die Aepfel, auf diese Weist lang bis in den

Sommer frisch und gut erhalten, ist hier schon einige

male und noch gerade den vorigen Winter probirt worden,.

Man hat dazu kleine recht reine und trockene Fässer

nöthig. Salzfäßlein taugen nicht dazu, weil sie die

Feuchte an sich ziehen und dem Obst einen fremden Ge,
schmack mittheilen. Aus den Weinfässern muß man den

Weingeruch erst, sorgfältig ausziehen, alsdann können sol-

che eher gebraucht werden. Am besten ist es, wenn man
eigene dazu machen läßt, und diese rein und trocken hält.
Kleine sind den größern vorzuziehen, weil man sie leichter

von der Stelle bringen kann, und weil die Aepfel, wenn
ein Faß einmal angepakt worden, sich nicht mehr lange

halten, also nach einander gebraucht werden müssen.

Die Aepfel welche man einpacken will müssen sorg,-

fältig bei trockenem Wetter abgelesen und nicht gedrückt,

werden. Man sucht lauter gesunde, frische und vollkom-

mene Früchte aus, man wischet sie ab, und legt sie

schichtweis, am besten grad unter dem Baum, so fest in
das Faß, daß sie sich nicht bewegen können, schlägt das

Faß zu und läst solches an einem luftigen Orte, auf
einer darunter gemachten Lage, so lange stehen, bis eine

starke Kälte einfällt, da man es dann in den Keller, oder

allenfalls auf eine Kammer über einem Zimmer das ge-

hetzt



29.6 U A5

heitzt wird, wo es nicht gestiert, bringen muß. Man
muß zu jeder A> t Obst ein besonderes Faß wählen, indem

sie nicht alle gleich lange dauren, man nimmt aber nur
die am längsten daurendcn dazu Em schadhaftes Stück,

das übersehen worden, kaun ein gauzes Faß anstecken.

Mau muß daher wenigstens um Weihnacht.n zusehen,

und Stück vor Stück herausnehmen mit einem trockenen

Tuch abwischen, und sogleich wieder einpacken. Sie wer-
den sich noch oesser halten, wenn man sie schichtweise in
trocken Moos oder dergleichen Baumlaud, oder in wohl-
getrocknete K.-yen m Fässer legt. Statt Fässer könnte

man auch Kisten brauchen, und die Fugen mit trockenem

Mooß verstopfen.

k, G

Mwas für Drechsler und Tischler.

Wenn man Akacimholz, oder sogenannten ameriks-

uischen Schledorn, mir grünen Nußschalen, und einer

schwachen Infusion von Galläpfeln und Vitriol kochet,

wozu man allemal gemeines Gummi und Weingeist mi-

schct: fo bekömmt es davon eine Farbe, wie grüms
Ebenholz, und läßt sich sehr gut gebrauchen.

Krünitz Encyklop. i Thl-
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