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Der Keller muss tüchtig und regelmässig gelüftet
werden, solange noch keine Frostgetahr ist. Nach-
her gut verschliessen.

Der Verschlag für die Kartoffeln sei in die finsterste
Ecke des Kellers verbannt. Achtung vor Frostgefahr!

Die Aepfel möglichst weit weg von den Kartoffeln
lagern. Wenn alle mit Obstwachs eingerieben, und
wenn möglich nur in einer Schicht gelagert werden,
halten sie bis weit in den Frühling. Regelmässig
wegen Fäulnis kontrollieren.

Rübli, Sellerie, Kohlrabi und Rettich werden in einer
Kiste in Sand eingebettet. Der Sand muss eher trocken
als feucht sein, und das Gemüse ganz zudecken.

Kabis und Kohl wird bis zur Frostgefahr auf dem
Estrich aufgehängt, erst dann im Keller. Er kann
auch im Freien in Furchen gelegt und mit Stroh
oder Laub zugedeckt werden.

Sauerkraut, Sauerrüben und Salzbohnen sollten
wenn irgend möglich nicht im Gemüsekeller auf-
bewahrt werden. Alle 10 Tage kontrollleren, und
bei Schimmelansatz gut abwaschen. Wenn nötig
abgekochtes Salzwasser nachgiessen.

Eingelegte Eier einmal im Monat kontrollieren und
wenn nötig frische Lösung zugeben.

Bei den Sterilisiergläsern öfters prüfen, ob die Deckel
noch dicht schliessen. Was gebraucht werden muss,
zur Sicherheit kurz aufkochen. Vorsicht bei Ge-
müsen

Hat die Konfitüre Schimmel angesetzt, wird sie
nochmals aufgekocht und wieder in saubere Gläser
gefüllt. C. R.
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Osn Xsllen muss tücktig und negelmässig gelüstet
wenden, solange nock keine fnostgstakn ist, block-
ksn gut vensckliesssn.

Den Venscklog für die Xontosfsln sei !n die finstensts
8cks des Xsllens vsnbannt, /tcktung von 5nostgsfokn!

Ois ikepsei mögllckst weit weg von den Xantoffeln
lagenn. Venn olle mit Obstwocks singsnisben, und
wenn möglick nun in einen 8ckickt gsiogent wenden,
iioiten sie bis weit in den fnükling. Regelmässig
wegen fäulnis kontnollisnen,

Xllbli, Zsilenie, Xoklnabi und ksttick wenden in einen
Xiste in 8ond eingebettet, Oen 8and muss eben «nocken
als ssuckt sein, und dos Lemüse gonr rudecksn.

Xabis und Xoki wind bis run fnostgsfakn out dem
6stnick oukgeköngt, enst dann im Xeiisn. 6n kann
ovck im fnsisn in 5uncksn gelegt und mit 8tnok
oden koub rugedsckt wenden.

8ouenknovt, 8ausnnübsn und 8alrboknsn solitsn
wenn ingend möglick nickt im Lsmüsekellsn aus-
bswabnt wenden, älle 111 1°age kontnollisnen, und
bei 8ckimmelansotr gut obwoscksn. Wenn nötig
obgskocktss 8alrwassen nackgisssen.

Eingelegte ^isn einmal im t/onot kontnollisnen und
wenn nötig sniscke kösung rugebsn,

Lei den 8tenilisisnglässnn öfters pnüfen, ob die Oeckel
nock dickt scklisssen. >Vos gebnouckt wenden muss,
run 8lckenksit kunr aufkorken. Vonsickt bei Le-
müssn!

I-Iat die Xonsitüns 8ckimmsl ongssstrt, wind sie
nockmols avsgekockt und wisdsn in soubens Llässn
gefüllt, L, X,
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