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‘52_30111 Aufbewalren des getrocfneten Obfies, und
WBerbeflerung deflelben , wenn es verdorben oder
3u ale (L.

o Ulled getrocnete DOft darf man niemald glid vom
Dfen reg und wavm .in verfhloffene ober bedectte Lebhlite
niffe thun ; denn dadurd) entfteht cin Schwaden, der ¢8 fdhimme
lich und verdorben madht; e8 muf nidt blod vorbher erfalten,
'?:mbem allem getrncfneten Obff it e8 audy febr dienlid), a
g,'u {einer bnuﬂbuften Erhaltung unumgdinglidy nothig, baf e
nady dem Frodnen im Ofen 6 big 8 Tage in einer trodencn
tuftigen Kammer frei hingefchiittet werde. Dabei trodnet und
diinftet e8 noch gehorig aus, LWenn es aud) vollfommen gut
tm Bi’eh gettocknet iff, und man wollte bte eine HDAalfte, obs
g[ei&) erBaltet, fogleich verfdhliefen, die anbdere Dalfte aber
éinige FTage hinfdutten: und frei ausdunften laffen, fo wlive
ben bei jener fdhon im weiten ober dritten Jabhre die Milben
ﬁtf) jeigen, und oie [estere Hlfte im vierten Fabre nody gang
tein fein. Fevner foll man jede Gattung Dbftes bes
fonderd aufbewadren, und nidt unter einander [tz
ten, da man fie fliv die verfchigdenen Mablzerten b#ﬂ'er und
ﬁerbaltmﬁmaﬁtger vermengen fann.  Wan mifdt 3. €, gern
~ unter Pilaumen oder unter gang fufe Wirnen, die fur fichy
allein nicht lange gut fdmeden, und dem Appetit bald wi-
betftehen , fluerlihe Birnen, oder nody beffer, fauerliche
WAepfel 2c. Aug der Crfahrung fann man bald lernen, in
weldher Proportion man die Avten und Gattungen ufammen
nehmen miife, um et fiifien Obftaefhmacd durch fAuerliches
- OBt ;u mindern und thn gleidhfam redht aufyuftharfen. Hat
man aber die Dbftforten nicht befonders, fondern alle Sote
ten durch einander, fo bingt bdie Bermifdhung nidt mebe
pon unferer QBiUEALe ab. Bei dbem Aufbewabren
bes gqetvodneten O0ftes felbft muf mdt nur da=
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