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ilnfcr ©belobff
hi.

Dae ©infetlern non Dbft — bauptfäcblich non Sïpfeln, ouf
bie mir uns t)ier befchränfen molten — ift fomohl mit Pücfficbt
auf bos richtige 2lhmarten ber ©belreife als auch biufichtlich ber
biesjährigen reichen ßrnte unbebingt geboten. Dbft hilft Prot
fparen unb es ift gana fetbftoerftänbtich oolfsmirtfcbaftlich oiet
roertooller unb auch oiet gefiinber Dbft r o h 3U tonfumieren ots
in alten möglichen fliiffigen formen, mit Ausnahme bes ©üh=
moftes. ©s märe jeboch heute ein großer gebler, toenn man
eintetterungsfähiges Dbft, nur weil es bequemer ift, oermoften
mürbe, ftatt es bem Pobfonfum auaufübren. SSei ber biesjähri»
gen Dbftoermertung ift bas unbebingte Ijauptgemicht auf bie
©infeflerung au legen, meit baburch am meiften ©erte für bie
©rnährung nufebar gemacht werben tonnen.

3n ber lefeten Stummer ber „Perner ©ocbe" haben mir bie

michtigften ©rforberniffe eines guten betters bargetegt unb torn»

men nun au ber grage:

© i e o i e l unb mas einfettern?
©ieoiel man einfettern foil hängt ab oom oorausfichttichen

täglichen Perbrauch. ©s ift leicht einaufehen, bah eine öföpfige
gamitie ohne meiteres 8—12 süpfet täglich roh fonfumiert
(gnüni unb goieri tüpfel für bie Kinber, Deffert aum Pacbtifch —
ohne babei bas Quantum für bie Küche für Stpfelbrei, Kuchen
unb Öipfetfüchti au rechnen). Pon fleineren ©orten gehen ca. 10

Stücf auf 1 fg, oon gröberen ca. 7—8 ©tücf, macht alfo pro Sag
runb 1 fg nur aum Pobeffen.

Die ganae ©infellerungsperiobe bauert 6 Ptonaté. Unb

amar finb Derbftäpfet oon Dftober bis Deaember rief unb halt»

bar, ©interäpfel oom Pooember an reif, unb haltbar bis Ptära»
2lpril. Plan mirb baher unbebingt aroei ©orten einfellern, eine

früher reifenbe, aber .bafür meniger lang
haltbare Derb ft forte (mie beifpietsmeife ©raoenfteiner,
Serner Pofen, gafob Debet, ©auergrauech) unb einefpäter
reifenbe, aber b a f ü r lange haltbare ©inter»
forte (auf bie einaetnen ©orten fommen mir fpäter au fpre»

eben.)

©er atfo 3 SJtonate lang täglich 1 fg ebetreife Derbftöpfel
unb weitere 3 SJtonate täglich 1 fg ebetreife ©interäpfel ge=

niehen mill, muh oon beibett 100 fg, alfo
total 200 fg

einfellern.

Stun noch fura etroas grunbfähliches aur Preisfrage, öfpfel
finb bei ber heutigen Preislage ä u h e r ft b i 11 i g. ©in fo her»

oorragenbes, gefunbes unb hochwertiges Pabrungs» unb ©enuh«
mittel mie unfer ©betobft au einem Preife oon 30—45 Pp. pro
fg ift gana unoerhältnismähig billig! Umfomehr als bie Preis»
fpanne amifchen gemöhnlichen ©irtfchaftsforten unb ben hoch»

mertigen ©belforten (bie ber Qualität nach bas 3= bis 5fache

fein fönnte) feinesmegs fo groh ift, bah man, menn man bie
Porteile fennt, nicht ohne meiteres oom St 11 e r b e ft e n haben
fann. ©enn man nun überlegt, bah ein erftftaffiger Sa»

fetapfel nicht mehr als 3—5 Stp. foftet unb oergleicht, mas man
für basfelbe Selb fonft erhält, mirb einem ber Preis oorläufig
noch nicht au hoch fein, ©onft lege man einmal einen ebetreifen
Slpfel neben ein ©tücfli aus einer ©onfiferie ober aus einem
©chofolabengefchäft unb urteile bann!

Peim ©infellern merben mir unterfcheiben müffen amifchen
Derbftforten, bie his in ben 3anuar haltbar finb, unb ben ©in»
terforten, bie bis meit in bas grübjabr hinein gut unb fchön
bleiben. Da bie menigften Dbftfonfumenten fich barin ausfennen,
mirb eine tabellarifche

Itberficht nach ber Steifeaeit
unferer meift aufgeführten Stpfel Darftellung finben.

Sorte: ©enufareif: faltbar bi§:
#erbf*äpfel
©raoenfteiner @nöe Sept.—©eg. ®e3. (befonberS grüßte auS
gafob Sebet Ott.— Sea. Peujalfr [Ijbhern Sagen)
SJerner Dtofen Slobencber—(Januar ©nbe^an. (aus höhern Sagen
Sauergraued) Pobeniber—(Januar ©nbe (Jan. [nod) länger)
Sanb§berger (Reinette PoOember—ganuar ®nbe (Januar

©interäpfel
3lnana§ iReinette Slobember—gebruar gebruar
SSreitacher ©nbe PoO.—gebr. ©nbe gebruar
SBIenheitn ©olb» Ülnfang ®ea.—SRära ®nbe 2JMr3

reinette
Söintersitronen ®e3etnber—SRära ©nbe SJiära
SSoSfop ®eaember—Sölöra ®nbe 2Rär3
Kanaba iReinette Seaember—Ipril Stpril
33aumann§ iReinette (Januar—3tprK 3tnfang§ 3Rai
Sßohnapfel ganuar—SJÏai in ben Sommer
Ontario ganuar—(Juni in ben folgenben Derb|t
©hampagneriReinette (Januar—guli in ben folgenben §erbft

3e höher unb rauher bie Sage ift, aus welcher bie sflpfel
herfommen, umfo beffer ift auch ihre Daltbarfeit. Das ©nbe ber
Daltharfeit fünbet fich baburch an, bah bie grüchte ihren Poll»
gefchmacf oerlieren, fab ober rühig merben, — bah fie run3elig
merben unb au faulen heginnen. Diefer Seitpunft ift je nach ber
Derfunft ber Spfel unb je nach her Pefchaffenheit bes Kellers
(ob marm ober fühl, trocfen ober feucht) fehr oerfchieben. ©henfo
fann ber Peginn ber ©enufjreife his au 3 ©oihen oariieren.
©inaelne grüchte merben immer früher reif als anbere, mie auch

bie Daltharfeit oon Slpfel au Slpfel oerfchieben ift, auch menn fie
alle oon bemfelben Paum flammen. Daher auf bem ßager im»

mer nur bie reifften herauslefen! süpfel oon ber ©onnfeite eines
Paumes aeicfmen fich neben ihrer früheren ©beireife auch öurch
lebhaftere Stotförbung unb leuchtenberes Selb beim Peifmerben
befonbers aus.

©s ift ein michtiger ©runbfah, bah man bie Öipfet nur im
guftanb ber ©beireife genieht. ©s fcheiitt bies felbftoerftänblich,
mirb aber meiftenteils nicht beachtet. Unreife slipfel effen ift
gleichhebeutenb mie ©peifen im halbgefochten guftanb auf ben
Sifch bringen. SJtan achte baher auf bie Peifeaeit. —

Über ben ©efchmacf fönne man fich nicht ftreiten, lautet ein
befanntes ©prichmort. Dies gilt feinesmegs für bie

gefchmacfliche Pangfolge
unter ben Dbftforten. ©obl gibt es perfönliche ßiebbabereien
unb Peooraugung beftimmter ©orten — metcbe aber au ben
b e ft e n gehören, barüber haben gan3 beftimmte fritifche ®e»

fichtspunfte unb SJterfmale ein genaues Urteil erlaubt. Diefe
Ktaffierung erfolgt nach ber äuherert gorm unb ©chönheit ber
garbe, nach ber Pefchaffenheit bes gruchtfleifches, nach ©ürge
unb ©ohlgefrfimacf unb nach ©iberftanbsfähigfeit unb Datt»
barfeit.

21 n ber ©piije aller ©beläpfel fteht als einer ber ©belften
unbeftreitbar ber ©raoenfteiner. 3m ameiten Pang folgen
2lnanas Peinetten, Perner Pofen, Posîop,
Kan aba P e i nette, Ontario unb ©hampagner
Peinette. 3n einigem 2lbftanb folgen fobann Sauer«
g rau e ch, ber je nach Paum unb Sage qualitatio auherorbent»
lieh oerfchieben fein fann, Preitacher, Danbsberger,
PI e n h e i m, Debet, Baumanns Peinette, roäbrenb
beifpietsmeife Pofmäpfel unb ©interaitronen au ben Kocbfor»
ten geaählt merben müffen unb nur megen ihrer guten Daltbar»
feit noch ben Pang unter ben anbeten halten.

©s finb bies nur einige unter ben oielen SPachtforten, bie
aber unbebingt Empfehlung oerbienen. ©t.
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Unser Edelobst
m.

Das Einkellern von Obst — hauptsächlich von Äpfeln, auf
die wir uns hier beschränken wollen — ist sowohl mit Rücksicht

auf das richtige Abwarten der Edelreife als auch hinsichtlich der
diesjährigen reichen Ernte unbedingt geboten. Obst hilft Brot
sparen und es ist ganz selbstverständlich volkswirtschaftlich viel
wertvoller und auch viel gesünder Obst r o h zu konsumieren als
in allen möglichen flüssigen Formen, mit Ausnahme des Süß-
mostes. Es wäre jedoch heute ein großer Fehler, wenn man
einkellerungsfähiges Obst, nur weil es bequemer ist, vermosten
würde, statt es dem Rohkonsum zuzuführen. Bei der diesjähri-
gen Obstoerwertung ist das unbedingte Hauptgewicht auf die
Einkellerung zu legen, weil dadurch am meisten Werte für die
Ernährung nutzbar gemacht werden können.

In der letzten Nummer der „Berner Woche" haben wir die
wichtigsten Erfordernisse eines guten Kellers dargelegt und kom-

men nun zu der Frage:

Wieviel und was einkellern?
Wieviel man einkellern soll hängt ab vom voraussichtlichen

täglichen Verbrauch. Es ist leicht einzusehen, daß eine Sköpfige
Familie ohne weiteres 8—12 Äpfel täglich roh konsumiert
(Znüni und Zvieri Äpfel für die Kinder, Dessert zum Nachtisch —
ohne dabei das Quantum für die Küche für Apfelbrei, Kuchen
und Äpfelkllchli zu rechnen). Von kleineren Sorten gehen ca. 10

Stück auf 1 kg, von größeren ca. 7—8 Stück, macht also pro Tag
rund 1 kg nur zum Rohessen.

Die ganze Einkellerungsperiode dauert 6 Monate. Und

zwar sind Herbstäpfel von Oktober bis Dezember rief und halt-
bar, Winteräpfel vom November an reif, und haltbar bis März-
April. Man wird daher unbedingt zwei Sorten einkellern, eine

früher reifende, aber.dafür weniger lang
haltbare Herbstsorte (wie beispielsweise Gravensteiner,
Berner Rosen, Jakob Lebel, Sauergrauech) und einespäter
reifende, aber dafür lange haltbare Winter-
s orte (auf die einzelnen Sorten kommen wir später zu spre-

chen.)

Wer also 3 Monate lang täglich 1 kg edelreife Herbstäpfel
und weitere 3 Monate täglich 1 kg edelreife Winteräpfel ge-

nießen will, muß von beiden 100 kg, also
total 200 kg

einkellern.

Nun noch kurz etwas grundsätzliches zur Preisfrage. Äpfel
find bei der heutigen Preislage ä u ß e r st b ì l l i g. Ein so her-
vorragendes, gesundes und hochwertiges Nahrungs- und Genuß-
Mittel wie unser Edelobst zu einem Preise von 30—43 Rp. pro
kg ist ganz unverhältnismäßig billig! Umsomehr als die Preis-
spanne zwischen gewöhnlichen Wirtschaftssorten und den hoch-

wertigen Edelsorten (die der Qualität nach das 3- bis 3fache

sein könnte) keineswegs so groß ist, daß man, wenn man die
Vorteile kennt, nicht ohne weiteres vom Alle r besten haben
kann. Wenn man nun überlegt, daß ein e r st k l a s s i g e r Ta-
felapfel nicht mehr als 3—3 Rp. kostet und vergleicht, was man
für dasselbe Geld sonst erhält, wird einem der Preis vorläufig
noch nicht zu hoch sein. Sonst lege man einmal einen edelreifen
Apfel neben ein Stückli aus einer Confiserie oder aus einem
Schokoladengeschäft und urteile dann!

Beim Einkellern werden wir unterscheiden müssen zwischen
Herbstsorten, die bis in den Januar haltbar sind, und den Win-
tersorten, die bis weit in das Frühjahr hinein gut und schön

bleiben. Da die wenigsten Obstkonsumenten sich darin auskennen,
wird eine tabellarische

Übersicht nach der Reifezeit
unserer meist aufgeführten Äpfel Darstellung finden.

Sorte: Genußreif: Haltbar bis:
Herbstäpfel
Gravensteiner Ende Sept.—Dez. Dez. (besonders Früchte aus
Jakob Lebel Okk.-^ Dez. Neujahr shöhern Lagen)
Berner Rosen November—Januar Ende Jan. (aus höhern Lagen
Sauergrauech November—Januar Ende Jan. (noch länger)
Landsberger Reinette November—Januar Ende Januar
Winteräpfel
Ananas Reinette November—Februar Februar
Breitacher Ende Nov.—Febr. Ende Februar
Blenheim Gold- Anfang Dez.—März Ende März

reinette
Winterzitronen Dezember—März Ende März
Boskop Dezember—März Ende März
Kanada Reinette Dezember—April April
Baumanns Reinette Januar—April Anfangs Mai
Bohnapfel Januar—Mai in den Sommer
Ontario Januar—Juni in den folgenden Herbst
ChampagnerNeinette Januar—Juli in den folgenden Herbst

Je höher und rauher die Lage ist, aus welcher die Äpfel
herkommen, umso besser ist auch ihre Haltbarkeit. Das Ende der
Haltbarkeit kündet sich dadurch an, daß die Früchte ihren Voll-
geschmack verlieren, fad oder rübig werden, — daß sie runzelig
werden und zu faulen beginnen. Dieser Zeitpunkt ist je nach der
Herkunft der Äpfel und je nach der Beschaffenheit des Kellers
(ob warm oder kühl, trocken oder feucht) sehr verschieden. Ebenso
kann der Beginn der Genußreife bis zu 3 Wochen variieren.
Einzelne Früchte werden immer früher reif als andere, wie auch

die Haltbarkeit von Apfel zu Apfel verschieden ist, auch wenn sie

alle von demselben Baum stammen. Daher auf dem Lager im-
mer nur die reifsten herauslesen! Äpfel von der Sonnseite eines
Baumes zeichnen sich neben ihrer früheren Edelreife auch durch
lebhaftere Rotfärbung und leuchtenderes Gelb beim Reifwerden
besonders aus.

Es ist ein wichtiger Grundsatz, daß man die Äpfel nur im
Zustand der Edelreife genießt. Es scheint dies selbstverständlich,
wird aber meistenteils nicht beachtet. Unreife Äpfel essen ist
gleichbedeutend wie Speisen im halbgekochten Zustand auf den
Tisch bringen. Man achte daher auf die Reifezeit. —

Über den Geschmack könne man sich nicht streiten, lautet ein
bekanntes Sprichwort. Dies gilt keineswegs für die

geschmackliche Rangfolge
unter den Obstsorten. Wohl gibt es persönliche Liebhabereien
und Bevorzugung bestimmter Sorten — welche aber zu den
b e st en gehören, darüber haben ganz bestimmte kritische Ge-
sichtspunkte und Merkmale ein genaues Urteil erlaubt. Diese
Klassierung erfolgt uach der äußeren Form und Schönheit der
Farbe, nach der Beschaffenheit des Fruchtfleisches, nach Würze
und Wohlgeschmack und nach Widerstandsfähigkeit und Halt-
darkest.

An der Spitze aller Edeläpfel steht als einer der Edelsten
unbestreitbar der Gravensteiner. Im zweiten Rang folgen
Ananas-Reinetten, Berner Rosen, Boskop,
Kanada Reinette, Ontario und Champagner
Reinette. In einigem Abstand folgen sodann Sauer-
g r a uech, der je nach Baum und Lage qualitativ außerordent-
lich verschieden sein kann, Breitacher, Landsberger,
Blenheim, Lebel, B a u m a n n s Reinette, während
beispielsweise Bohnäpfel und Winterzitronen zu den Kochsor-
ten gezählt werden müssen und nur wegen ihrer guten Haltbar-
keit noch den Rang unter den anderen halten.

Es sind dies nur einige unter den vielen Machtsorten, die
aber unbedingt Empfehlung verdienen. St.
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