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Photo Tschirren

Unterstützt unser» Obstbau!
©enn im 3ntereffe ber ©rbaltung unb Sörberung unferes

Qbftbaues um Unterftüfcung erfurfjt wirb, fo banbett es ficb we=
ber um eine Settetei, noch um bie ffirfcblieBung neuer ©elbguet»
len, um bem Dbftbauer in ber burcb bie Serbättniffe bebingten
Umfteüung 3um Qualitätsobftbau beisufteben, fonbern um eine

Slngetegenbeit, bie burcb ©egenleiftung îompenfiert wirb. ©s
gebt nietmebr barum, 'bas gut gualifisierte Scbtoeiserobft au
würbigen unb ibm 2tbfafe 3" oerfcbaffen. Sasu îann jebermann
etwas beitragen, inbem er abwartet, bis am Saum

ausgereiftes i n I ä n b i f cb e s 0 b ft
auf ben SDlarft gefangt unb inbem er bei gröBern Obfternten ben

grifcbobfttonfum unb bie Serwerrbung oon Dbftprobuften etwas
ausbebnt. Sie Hausfrauen baben ferner bie Stöglicbfeit, bei ftar»
fem Dbftanfall ben Serbraucb im Haushalt su fteigent unb Dbft
in irgenbeiner 5orm 3U fonferoieren, um fo Seferoen für 3abre
mit geringen Obfternten an3ufegen.

©s banbelt ficb babei-nicht um eine ©efällig feit bem Dbft»
probusenten gegenüber, fonbern um eine oolfswirtfcbaftlicbe
Sotwenbigfeit, beren beftmögficbe ©rfüffung im 3ntereffe aller
liegt. Sie qualiiatioe Sörberung unferes Safelobftbaues, bie

nom Sunb auf ©runb ber eibgenöffifcben 2tlfobolgefefegehüng
finansiell unterftüfet, burcb ben Scbweiserifcben Dbftoerbanb unb
anbern 3ntereffenten feit 3abren planmäßig betrieben wirb,
würbe bauptfäcblicb burcb bie immer fcbwieriger geworbenen

©ïportoerbâltniffe bittiert. ©ir finb auf ben ©ïport angewiefen,
tonnen uns aber auf bem ©eltmarft

nur mit Q u a I it ä t s o b ft
einen Slafe fiebern. 2lber auch ber 3nlanbsmarft ftellt grö&ere
2lnfprücbe, bauptfäcblicb in besug auf längere Haltbarfeit.

©efunbes unb haltbares Obft 3U ersielen, muB ficb ber
febweiserifebe Obftbau 3ur 2lufgabe machen. Ser ©eg ift feit
3abren oorgeseiebnet unb wie bie oielen gepflegten Saumgärten
beweifen, mit erfreulieben ©rfolgen befebritten worben.

Socb bleibt noeb oiel su tun übrig, bis bie runb ein Sufeenb
Stillionen Dbftbäume auf über 3weibunberttaufenb Sauernbe»
trieben in bie Seugeftaltung einbe3ogen finb, bis Obftbaum«
ruinen unb minbermertige Sorten entfernt finb unb bis ber
ganse Obftbaumbeftanb bie für bie Qualitätsprobuftion uner»
läBlicbe Sebanblung erfährt.

Som Obftprobusenten werben weitere Stlnftrengungen 3ur
Serbefferung bes Obftbaues oerlangt unb auch auf bem ©ebiet
ber brennlofen Serwertung ber Dbftüberfcbüffe unb ber Dbft»
probutte, fowie ber beffern fiagerung oon Spätobftforten 3wecfs
längerer Seüeferung unferer UJtärtte, wirb fgftematifcb gearbei»
tet unb ba tann unb barf ber Äonfument nicht abfeits fteben, er
foil oielmebr mit wetteifern, unfern Obftbau sum Sorbilb nicht
nur in obftbaulicber Sesiebung, fonbern auch als Seifpiet willi»
ger 3ufammenarbeit, su machen. ©rnft «Roth.

I?iioro I'scdirisil

àtàà «»««r» vdsà»!
Wenn im Interesse der Erhaltung und Förderung unseres

Obstbaues um Unterstützung ersucht wird, so handelt es sich we-
der um eine Bettelei, noch um die Erschließung neuer Geldquel-
len, um dem Obstbauer in der durch die Verhältnisse bedingten
Umstellung zum Qualitätsobstbau beizustehen, sondern um eine

Angelegenheit, die durch Gegenleistung kompensiert wird. Es
geht vielmehr darum, das gut qualifizierte Schweizerobst zu
würdigen und ihm Absatz zu verschaffen. Dazu kann jedermann
etwas beitragen, indem er abwartet, bis am Baum ^

ausgereiftes inländisches Obst
auf den Markt gelangt und indem er bei größern Obsternten den

Frischobstkonsum und die Verwendung von Obstprodukten etwas
ausdehnt. Die Hausfrauen haben ferner die Möglichkeit, bei star-
kèm Obstanfall den Verbrauch im Haushalt zu steigern und Obst

in irgendeiner Form zu konservieren, um so Reserven für Jahre
mit geringen Obsternten anzulegen.

Es handelt sich dabei-nicht um eine Gefälligkeit dem Obst-

Produzenten gegenüber, sondern um eine volkswirtschaftliche
Notwendigkeit, deren bestmögliche Erfüllung im Interesse aller
liegt. Die qualitative Förderung unseres Tafelobstbaues, die

vom Bund auf Grund der eidgenössischen Älkoholgesetzgebüng
finanziell unterstützt, durch den Schweizerischen Obstverband und
andern Interessenten seit Iahren planmäßig betrieben wird,
wurde hauptsächlich durch die immer schwieriger gewordenen

Exportverhältnisse diktiert. Wir sind auf den Export angewiesen,
können uns aber auf dem Weltmarkt

nur mit Q u a l it ä ts o b st

einen Platz sichern. Aber auch der Inlandsmarkt stellt größere
Ansprüche, hauptsächlich in bezug auf längere Haltbarkeit.

Gesundes und hältbares Obst zu erzielen, muß sich der
schweizerische Obstbau zur Aufgabe machen. Der Weg ist seit
Iahren vorgezeichnet und wie die vielen gepflegten Baumgärten
beweisen, mit erfreulichen Erfolgen beschritten worden.

Doch bleibt noch viel zu tun übrig, bis 'die rund ein Dutzend
Millionen Obstbäume auf über zweihunderttausend Bauernbe-
trieben in die Neugestaltung einbezogen sind, bis Obstbaum-
ruinen und minderwertige Sorten entfernt sind und bis der
ganze Obstbaumbestand die für die Qualitätsproduktion uner-
läßliche Behandlung erfährt.

Vom Obstproduzenten werden weitere Anstrengungen zur
Verbesserung des Obstbaues verlangt und auch auf dem Gebiet
der brennlosen Verwertung der Obstüberschüsse und der Obst-
Produkte, sowie der bessern Lagerung von Spätobstsorten zwecks
längerer Belieferung unserer Märkte, wird systematisch gearbei-
tet und da kann und darf der Konsument nicht abseits stehen, er
soll vielmehr mit wetteifern, unsern Obstbau zum Vorbild nicht
nur in obstbaulicher Beziehung, sondern auch als Beispiel willi-
ger Zusammenarbeit, zu machen. Ernst Roth.
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Unfcr ©belofcff
Ii.

3n ber oorbergehenben Plummer ber „Serner Woche" ha»

ben mir mit befonberem Sacfjbrud ermähnt, baß man im all=

gemeinen nod) oiel su wenig barauf achtet, unfer einbeimifd)es
Obft nur im

3 u ft a n b b e r ©beireife
au genießen. Wir haben babei unterfdjieben awtfd)en Saum»
ober Sf lüdreife einer Sirne ober eines 2lpfels, bie ge=

wohnlich bann eintritt, menn bie Kerne braun ober fchwara wer»
ben — unb ber © e n u § ober © b e t r e i f e, bie erft bann
oorhanben ift, menn bie grucht ihr oollftes Stroma unb bas
grudüfleifdp feinen aarteften Schmela unb feine ausgeglichenfte
Würae aufmeift. Siefen atoeiten, oolltommenen Seifeauftanb er»

reichen insbefonbere bie fjerbft» unb Winterforten,

e rft nad) einigem G a g e rn i m Keller.
Sas auf unfern SSarft gelangenbe Obft ift faft ausnahmslos

nur baumreif, atfo nod) nicht auf bem f)öhepunft feiner
möglichen Seifeentwidlung angelangt, ©s ift guatitatio noch
nicht ooltroertig. ©s muh — entfpredfenb ben befonberen ©igen»
fchaften jeber Sorte — nod) füraere ober längere 3eit gela»
gert merben.

Seoor mir auf bie befonberen ©igenfchaften einiger ber auf
bem Serner Sîarît meift aufgeführten Stpfelforten eingehen,
woEen mir bie allgemeinen Sorgänge ber Seifung etmas näher
betrachten.

Sas SoEreifwerben einer grucht ift ein fo überaus fompli»
vierter organifcher Sorgang, bah man ihn wohl mit Sedü als
ein Wunöer beaeidmen barf. ®r ift uns nur in feinen groben
äuheren ©rfcheinungsformen fahbar; benn was in biefer ge=

heimen Küche ber Satur, melche bie Schate eines Stpfels ober
einer Sirne umfd)tiefet, alles oorgeht, entsteht fid) 3um gröhten
Seit unferer aergliebernben ©rfenntnis. Wir fönnen mohl ein

Serfärben ber Schale oom ©rün ins ©otbgelb roahr»
nehmen, ein W e i d) m e r b e n b e s g r u d) t f t e i f d) e s,
2t b nähme ber Säure unb 3 u n a h m e b e s 3 it et e r
geholtes fonftatieren unb bie ©ntroictlung ober W a n b »

lung bes 21 r ornas beutlich erfennen, — bie eigentlidjen
Urfachen aber, roarum fid) bie eine Sorte fo unb bie anbere an»
bers entroicfelt, überhaupt bie beftimmteren Urfadwn bes gan»
sen Seifepro3effes fetbft, finb unerforfcbticb, unb bleiben mie aile
tieferen Gebensoorgänge insgefamt — ein ©eheimnis.

©ine befonbere Solle fpieten babei bie fogenannten ä t h e

r i f cb e n öle, melche buret) ihren föftlichen, oft gerabeau be»

täubenben Suft Keller unb Obftfammern erfüllen. Sas gliichtig»
merben biefer Suftftoffe ift ein Sorgang, ber nur bei ber 2fus=
reifung auftritt. 2tm intenfioften ift biefer topifche Dbftgeruch, ber
beim 2tpfel oiel beutlicher auftritt als bei ben meiften übrigen
Qbftarten, im Übergang sur Sollreife wahrnehmbar. Wer ihn
fo richtig prüfen mill, ber fülle eine gut fcfjtiehenbe Schubfabe
mit Äpfeln — er wirb nach einigen Sagen faft 3uriicffd)recfen ob
bem betäubenben Suft, ber ihm beim öffnen entgegenftrömt!
Siefe Suftftoffe finb bei ben meiften 2tpfetforten an 3ntenfität
mie auch in ihrer befonberen ©igenart oft recht beutlich 3U

unterfcheiben.
©ine meitere tppifche ©rfcheinung beim Seifungsproaefj ift

bas S e r b u n ft e n. Sabei oerhalten fid) bie einaetnen Sorten
toieber gan3 oerfehieben. Saubfchalige Sorten, beren Schale
meift oon einer mehr ober weniger ausgebefmten feinen roft=
artigen Schicht bebeeft ift, oerbunften rafcher als bie glattfchali»
gen, beren Schale fich beim Gagern mit einer feinen Wachs»
fchicht bebeeft. 3n troefenen Kellern hatten fid) baher bie glatt»
fchaligen Sorten beffer unb länger. Senn ber Schrumpfungs»
proaofb bas Sunaeligwerben ber Schale, ift eines ber beuttid)ften
3eid)en ber Überreife. Sem au frühen 2ßelf unb Sunaetigwer»

ben ber gpüdjte fann man auf einfache Weife baburch abhelfen,
bah man fie in Kiften oerpaeft, Schicht um Schicht, unb amifchen
bie einaelnen Schichten eine Gage Sadpapier einlegt. 21ud) bas
bloße Überbeden ber Äpfel auf ben Würben mit grohen Sogen
Sadpapier teiftet oft gana ausgeaeichnete Sienfte.

ötjjfel unb Sirnen fann man fo3ufagen überall aufbewahren
unb bem Sacljreifungsproaeh unterroerfen, in Kiften, Schublaben
(eine alte Kommobe ift oft ein gerabeau ibealer 21ufbemahrungs»
ort), Kammern unb Kellern. Ser hefte 21ufbewahrungsraum ift
gana atoeifellos

ber Keller.
3u ben guten ©igenfchaften eines Kellers als Dbftaufberoab»
rungsraum gehören: 1. S a h e r b u n f e t i ft. Gicht befchleunigt
bie Seife unb augleid) bie Serberbnis ber grüchte. Sies fann
man am heften nachprüfen, menn man einige Äpfel oom Gager
nimmt unb fie an einem lichthellen Ort aufbewahrt. Sie merben
oiel fchneller faul als bie auf bem Gager in ber Sunfelheit oer»
btiebenen. —

2. Sah e r r e i n e G u f t enthält, b.h- nicht au feucht
unb muffig ift. Äpfel atmen auf bem Gager. Sie ftrömen nicht
nur 21romaftoffe aus, fonbern fönnen auch fchtechte Sünfte auf»

nehmen. (So beifpielsweife Karbolineum, welcher ©eruch fofort
nicht wieber oertreibbar in bas Obft einbringt. Saher £mla in
einem Dbftfeller nicht mit Karbolineum ftreidjen!) —

3. Sah er m ö g 1 i ch ft g l e i cf) m ä fj i g e Sempera»
t u r e n unb gteichmähige Guftfeuchtigfeit hat. Keller mit offenen
Saturböben finb beffer als fotehe mit 3ementboben. Sehr wich»

tig ift es, bah man einige Sage oor bem ©infellern bei fonnigem
2Better grünblich lüftet unb Surchaug macht, Würben, Kiften unb
Soben pufet unb reinigt, ©in gemiffer geucbtigfeitsgrab bes

Kellers ift fehr wichtig, fonft fdjrumpfen bie grüchte ooraeitig.
Offene Saturböben im Keller haben meift bie gerabe richtige
Guftfeuchtigfeit. üble Stober» ober tppifche Keltergerüche oertreibt
man leicht buref) Wafdjen mit einer oerbünnten Göfung oon
Kalipermanganat.

Ob man bie grüchte in flachen Kiften, Würben ober fonftigen
©eftellen lagert ift nicht fo wichtig wie ber Umftanb, bah man
fie 1 e i d) t fontrollieren unb burchfehen fann, um eoen»
tueE faule ©remplare beiaeiten ausaufcheiben, beoor fie ihre
ganae Umgebung angeftedt haben, ©runbfäfelicb finb rauhfcha»
lige Sorten (Seinetten) mehr unter Guftabfchfuh 3U halten als
gtattfehatige, weil fie leichter oerbunften unb baher eher fdjrump»
fem 2Bie bereits erwähnt, ift bas früb3eitige Schrumpfen burch
Gagern awifdjen Sadpapier leicht au oermeiben. Seim Sachfon»
troEieren ber Gagerfrücfjte unterlaffe man nicht, ben 2fufbewah=

rungsraum grünblich au lüften. 3n gutgelüfteten Säumen hat»

ten fid) bie grüchte länger als in fchlecht gelüfteten. 2fnberfeits
ift aber auch 3U erwähnen, bah bei oollfommenem Guft»
abfehtuh (unter ©las beifpielsweife) fich bas Obft gerabeau er»

ftaunlich gut fonferoiert. 2fEerbings bürfen baau nur erftflaffige
grüchte oerwenbet werben. 2Birb aber eine fo fonferoierte
grucht einmar aus ihrem Sehälter herausgenommen, bann oer»
birbt fie in füraefter Seit, ©s fcheint, bah bie oon ben grüchten
ausgeatmeten Suftftoffe in höbet" ©rabe fonferoierenb wirfen.

3ur Gagerung oerwenbe man insgemein nur untabeliges
Obft. Sîan oermeibe es baher, wurmftichige, oerbeulte ober oer»
lebte grüchte einaufellern, weil jeber Schaben, mag er oft auch

noch fo gering fcheinen, ein f)erb für gäulnis werben fann.
Stan feilere nicht 3" früh ein. Später geerntete

Winterfrüchte halten länger. Sas wichttgfte aber ift bie rieh»
tige 2B a h 1 b e r S o r t e n unb bie Seobachtung ihrer rieh»

tigen inbioibueEen Seife, fowie bie Sauer ihrer ßaltbarfeit.
Über bie grage: „Was foE ich einfellern unb wieoiel"

im nächften ^eft. gtr.

Nr, 40 SS5

Unser Edelobst
il.

In der vorhergehenden Nummer der „Berner Woche" ha-
den wir mit besonderem Nachdruck erwähnt, daß man im all-
gemeinen noch viel zu wenig darauf achtet, unser einheimisches
Obst nur im

Zu st and der Edelreife
zu genießen. Wir haben dabei unterschieden zwischen Baum-
oder Pflück reife einer Birne oder eines Apfels, die ge-
wöhnlich dann eintritt, wenn die Kerne braun oder schwarz wer-
den — und der Genuß- o d e r E d e l r e i f e, die erst dann
vorhanden ist, wenn die Frucht ihr vollstes Aroma und das
Fruchtfleisch seinen zartesten Schmelz und seine ausgeglichenste
Würze aufweist. Diesen zweiten, vollkommenen Reifezustand er-
reichen insbesondere die Herbst- und Wintersorten,

e r st nach einigem L a g e r n i m Keller.
Das auf unsern Markt gelangende Obst ist fast ausnahmslos

nur baumreif, also noch nicht auf dem Höhepunkt seiner
möglichen Reifeentwicklung angelangt. Es ist qualitativ noch
nicht vollwertig. Es muß — entsprechend den besonderen Eigen-
schaften jeder Sorte — noch kürzere oder längere Zeit gela-
gert werden.

Bevor wir auf die besonderen Eigenschaften einiger der aus
dem Berner Markt meist aufgeführten Apfelsorten eingehen,
wollen wir die allgemeinen Vorgänge der Reifung etwas näher
betrachten.

Das Vollreifwerden einer Frucht ist ein so überaus konipli-
zierter organischer Vorgang, daß man ihn wohl mit Recht als
ein Wunder bezeichnen darf. Er ist uns nur in seinen groben
äußeren Erscheinungsformen faßbar? denn was in dieser ge-
Heimen Küche der Natur, welche die Schale eines Apfels oder
einer Birne umschließt, alles vorgeht, entzieht sich zum größten
Teil unserer zergliedernden Erkenntnis, Wir können wohl ein

Verfärben der Schale vom Grün ins Goldgelb wahr-
nehmen, ein We ich werd en des Fruchtfleisches,
Abnahme der Säure und Zunahme des Zucker-
g eh altes konstatieren und die Entwicklung oder Wand-
lung des Aromas deutlich erkennen, — die eigentlichen
Ursachen aber, warum sich die eine Sorte so und die andere an-
ders entwickelt, überhaupt die bestimmteren Ursachen des gan-
zen Reifeprozesses selbst, sind unerforschlich, und bleiben wie alle
tieferen Lebensvorgänge insgesamt ein Geheimnis.

Eine besondere Rolle spielen dabei die sogenannten äthe -

r i schen Öle, welche durch ihren köstlichen, oft geradezu be-
täubenden Duft Keller und Obstkammern erfüllen. Das Flüchtig-
werden dieser Duftstoffe ist ein Vorgang, der nur bei der Aus-
reifung auftritt. Am intensivsten ist dieser typische Obstgeruch, der
beim Apfel viel deutlicher auftritt als bei den meisten übrigen
Obstarten, im Übergang zur Vollreife wahrnehmbar. Wer ihn
so richtig prüfen will, der fülle eine gut schließende Schublade
mit Äpfeln — er wird nach einigen Tagen fast zurückschrecken ob
dem betäubenden Duft, der ihm beim Öffnen entgegenströmt!
Diese Duftstoffe sind bei den meisten Apfelsorten an Intensität
wie auch in ihrer besonderen Eigenart oft recht deutlich zu
unterscheiden.

Eine weitere typische Erscheinung beim Reifungsprozeß ist
das Ve r d u n st e n. Dabei verhalten sich die einzelnen Sorten
wieder ganz verschieden, Rauhschalige Sorten, deren Schale
meist von einer mehr oder weniger ausgedehnten feinen rost-
artigen Schicht bedeckt ist, verdunsten rascher als die glattschali-
gen, deren Schale sich beim Lagern mit einer feinen Wachs-
schickst bedeckt. In trockenen Kellern halten sich daher die glatt-
schaligen Sorten besser und länger. Denn der Schrumpfungs-
prozeß, das Runzeligwerden der Schale, ist eines der deutlichsten
Zeichen der Überreife, Dem zu frühen Welk- und Runzeligwer-

den der Fxüchte kann man auf einfache Weise dadurch abhelfen,
daß man sie in Kisten verpackt, Schicht um Schicht, und zwischen
die einzelnen Schichten eine Lage Packpapier einlegt. Auch das
bloße überdecken der Äpfel auf den Hürden mit großen Bogen
Packpapier leistet oft ganz ausgezeichnete Dienste.

Äpfel und Birnen kann man sozusagen überall aufbewahren
und dem Nachreifungsprozeß unterwerfen, in Kisten, Schubladen
(eine alte Kommode ist oft ein geradezu idealer Aufbewahrungs-
ort), Kammern und Kellern, Der beste Aufbewahrungsraum ist

ganz zweifellos

der Keller.
Zu den guten Eigenschaften eines Kellers als Obstaufbewah-
rungsraum gehören: 1, D a ß e r d u n k e l i st. Licht beschleunigt
die Reife und zugleich die Verderbnis der Früchte. Dies kann
man am besten nachprüfen, wenn man einige Äpfel vom Lager
nimmt und sie an einein lichthellen Ort aufbewahrt, Sie werden
viel schneller faul als die auf dem Lager in der Dunkelheit ver-
bliebenen. —

2. Daß e r r e i ne Luft e n t h ä l t, d, h. nicht zu feucht
und muffig ist, Äpfel atmen auf dem Lager. Sie strömen nicht
nur Aromastoffe aus, sondern können auch schlechte Dünste auf-
nehmen, (So beispielsweise Karbolineum, welcher Geruch sofort
nicht wieder vertreibbar in das Obst eindringt. Daher Holz in
einem Obstkeller nicht mit Karbolineum streichen!) —

3, Daß er möglich st gleichmäßige Tempera-
t u r en und gleichmäßige Luftfeuchtigkeit hat, Keller mit offenen
Naturböden sind besser als solche mit Zementboden, Sehr wich-
tig ist es, daß man einige Tage vor dem Einkellern bei sonnigem
Wetter gründlich lüftet und Durchzug macht, Hürden, Kisten und
Boden putzt und reinigt. Ein gewisser Feuchtigkeitsgrad des

Kellers ist sehr wichtig, sonst schrumpfen die Früchte vorzeitig.
Offene Naturbö'den im Keller haben meist die gerade richtige
Luftfeuchtigkeit, üble Moder- oder typische Kellergerüche vertreibt
man leicht durch Waschen mit einer verdünnten Lösung von
Kalipermanganat,

Ob man die Früchte in flachen Kisten, Hürden oder sonstigen
Gestellen lagert ist nicht so wichtig wie der Umstand, daß man
sie leicht kontrollieren und durchsehen kann, um even-
tuell faule Exemplare beizeiten auszuscheiden, bevor sie ihre
ganze Umgebung angesteckt haben. Grundsätzlich sind rauhscha-
lige Sorten (Reinetten) mehr unter Luftabschluß zu halten als
glattschalige, weil sie leichter verdunsten und daher eher schrump-
sen. Wie bereits erwähnt, ist das frühzeitige Schrumpfen durch
Lagern zwischen Packpapier leicht zu vermeiden. Beim Nachkon-
trollieren der Lagerfrüchte unterlasse man nicht, den Aufbewah-
rungsraum gründlich zu lüften. In gutgelüfteten Räumen Hal-
ten sich die Früchte länger als in schlecht gelüfteten. Anderseits
ist aber auch zu erwähnen, daß bei vollkommenem Luft-
abschluß (unter Glas beispielsweise) sich das Obst geradezu er-
staunlich gut konserviert. Allerdings dürfen dazu nur erstklassige

Früchte verwendet werden. Wird aber eine so konservierte
Frucht einmal aus ihrem Behälter herausgenommen, dann ver-
dirbt sie in kürzester Zeit, Es scheint, daß die von den Früchten
ausgeatmeten Duftstoffe in hohem Grade konservierend wirken.

Zur Lagerung verwende man insgemein nur untadeliges
Obst. Man vermeide es daher, wurmstichige, verbeulte oder ver-
letzte Früchte einzukellern, weil jeder Schaden, mag er oft auch

noch so gering scheinen, ein Herd für Fäulnis werden kann.

Man kellere nicht zu früh ein. Später geerntete
Winterfrüchte halten länger. Das wichtigste aber ist die rich-
tige W a hl d e r S o r t en und die Beobachtung ihrer rich-
tigen individuellen Reife, sowie die Dauer ihrer Haltbarkeit.

Über die Frage: „Was soll ich einkellern und wieviel"
im nächsten Heft. Str.


	Unterstützt unsern Obstbau

