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XIV

nidht mal tmmer gut erfaltene Sachen, fehr theuer bezahlen
laffen.

Die Wintervorrdthe von Gemiifen und Hitlfenfriichten wer-
ben im October und auch in den erften Tagen ded tovemberd
eingefauft, und jeded dann nad) feiner Weife wohl verwalhrt.

Beginnen wiv mit bem Hauptgemiife, den

Kartoffeln.

Diefe mitfjen, nachdem fie frifch geerntet find, sum Trodnen
nach Moglichreit audgebreitet und bei diefer Gelegenbeit jortivt
werden; wollte man fie jo feudht, wie fie and der Crde fommen,
in den Relfer bringen, wiirden fie gar leicht faul und johlecht
werden.  Man fehe alfo beim Cinfauf der Kartoffeln danad,
bap fie fich Hart anfithlen und vollig veif find, feine mit Pocen
bedectte Schale haben und miglichjt wenig beim Aufftechen mit
pem Spaten verlept find. Meijtend haben fich die raubhjdaligen
foroohl weifen wie vothen Rartoffeln ald fehr mehlig und jhymac=
aft bewdhrt, man verlaffe fich aber nicht allein darvauf, jondern
foche, ehe man den Vorraths-Cinfauf madht, erft von verjdie-
benen ©orten eingelne Proben und wdihle dann nach Gejchmadt.

Da die Gemiifehindler fich meiftend nicht die Mithe geben,
die Rartoffeln einigermafen nad) ihrer Grife zu jortiven, jo ift
¢3 zu empfehlen, died, bevor fie in ben Keller Fommen, thun
au laffen.  Am  Deften jondert man fie in grofe, mittelgroge
und fleine Rartoffeln, man braudht dann nicdht immer erft die
it jebesmaligem Gebraudye fich eignende Grife herauszujuchen.

Die Rartoffeln miiffen tn einem froftfreien, tvocnen Keller
aufbemwabhrt werden, in welden man an den Stellen, o bdie
Rartoffeln liegen jollen, eine dichte nicht su flache Lage trocdnen
Sanbes aufgejchiittet hat; ober man baut, eine viertel Elle hod
itber Dem Fupboden de3 Kellerd Stellagen von haltbaven Bret-
tern mit jo breiten Swijhenraumen, dafy feine Kavtoffeln durd)-

fallen fonnen, belegt ben Boben fjolcher Stellage mit langem

Stroh unbd fchiittet dann die Kartoffeln davauf.

Jn beiben Fallen [t man big zum Februar ober Miry
die RKartoffeln in diejer Lage, fie wohl beobachtend, wenn eine
pber bDie anbdeve zu fetmen beginnt; bei nicht zu faltem Wetter
fann maun bdied jdhon im Februar erwvarten; dad Keimen aber
verdirbt den Wobhlgefhmacd Dder Rartoffeln und mufy deshalb
verbiitet werden.  Zu biefem Jwede mitfien die nod) vorrdthigen
RKartoffeln, ehe der Keintprocefy begirmt, auf einen andern Plap
umgejdyiittet werben, am beften auf einen froftfreien Bobden, wo
mon fie ‘auf €trof) liegend, bei faltem Wetter etwad durd
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