lajte aus den Scalen verfehenen Suderlbjung twefentlich ver-
belfert, und bdie Arbeit [aft fidh aud ohne grofe Umiftdnde in
jedent trdemen oder emaillierten Sodtopfe auf dem Riidjen-
Derde ausfiihren.

Die Feigenbirnen miiffen platt jein. Um Utejes 31 er-
langen, twerbden die faft fertig gevdrrten, gan gelajfenen Birnen
aus vem Dirrraume genommen, mit dem auf Seite 15 dar-
gejtellten Dbt=-PBldattapparat borjicdhitig platt gedriict und wie-
dev tn die ‘Divre verbradyt, in der jie nun bei mdfiger Ditze
(ettva 85—90 ° C.) langfam trocfen yoerden mitfjen.

Da die Virnen ihre Feudhtigleit jdhwerer abgeben inie
ote epfel, fo beanfprudhen fie audh dementipredjend [dngeve
Dirrzeiten. Die Schnife find ja meiftend {chon in 5—7
Stunden fertig, wibhrend. die halbierten Fritchte 6ig 39 und
dte gangen Birnen fogar bid u 10 Stunden umd [dnger in
oer Dbrre berbleiben mitjjen.

Die fertigen Bivnen diirfen beim Durdhbrechen in der
Mitte fein vohes, fafterfiilltes grudtfleijd) mehr befitsen.

Die 9 Hurden der Getjenheimer Herdddrre fajfen un-
aefahr 9—11 Rilo frijdhe Schnitse, oder 14—16 Qilo halbierte,
over 20—22 Rilo ganze Birren.

100 Silo Birnen [iefern etwa 12 —16 Silo getroctnete.

Die bet dem Sdhilen fidy evgebenden Abfille dienen
aur Paftenbeveitung (Seite 33).

S laffen fich audh die tleinfritichtigen Birnen mit der
©dale trodner. Gin Halbieren oder Bierteln findet bei diefen
mdt ftatt. Man nennt dtejelben Huzeln. Diefes tm Aenkern
ichon unjdjeinbare Dirrerzeugnis ift aud) in Dejug auj Giite
une Gejdymad venig angenehm und wertvoll.

Rirldyen.

Das Trodnen der Sirjcdhen ift ungemetn einfacdh). Man
entjtielt fie vor allem (bie Ipride gewordenen Gtiele erft wih-
veno oder fogav nad) dem Dijvren 3u bejeitigen, ift eine felr
seitraubende und wegen pes Abbrecdhend  devfelben Hochit
Ii:iftine Arbeit), bdamit ourch die Stieldffnung der Feudptiafett
etr Dequemeryey Ausweg gegeben wird, als ihn die 3ibe Haut
bictet, Oreitet fie in ener Lage auf bder Hiurde aus, rwobet die
Sticlbffnungen nicht nad) oben gevichtet ju jetn braudhen, und




