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aud Drabtgeflecht von der Decfe Herabhiangend angubringen, damit
ote Yujt ungehimdert iibevall durchdringen famn. Bevor man ge-
fochte ©Spetjen in dle Schrianfe ftellt, [aife man fie qut abkihlen,
pa fonjt der Speijedunjt in die Schriante Jich einjet und Ddiejen
| mit der Jeit einen wangenehmen dumpfigen Gevuch qibt.  Fiw
Guder und mebhlartige Nabrumgsmittel eiqnen fich am bejten irdene
Gicfife ober Steinguigeichiere, fitr Meid und Hitlfenfritchte Holj
fidftchen oder Sacchen, damit die Quft utreten famnn und feine
Witmchen entitehen.  RKaffee wird am HweckmiRiajten an einem
punjtfreten Plabe im Sad aufqehinat. Fite Mileh mufp ein eigenes
mur fitv diefen Jwed benuBted Geftell vorhanden fein, da ie
betm vubigen Stehen bejfer aufrabhmt. Weil Mildh die Eigenjchaft
hat, gern Die ®eviiche der lmgebung angunehmen, jo wire zu
threv njbewahrung jogar ein ganz von der Speifefammer qe
trennter Ovt vorzuziehen.

duc) der Cidjdhrant jollte einen Cinrvichtungdgeqenjtand
der Speijefammer bilden. Wm dag jdhnelle Schmelzen ded Cifes
st verhinbern, hHat e3 jich ald prattifch eviviefen, dadielbe 2UDOT N
refted Beitungspapier 3u verpacten. Speifen, die noch) warm jind,
pitrfen natitelich nicht in den Eisfchrant gebracht werden, ftart
riechende Speifen ftellt man jtetd verdectt Hinein.

. Der Keller.

Der Keller dient jur Aufnahme alled deffen, wasd im Sonmer
tithl gebalten wnd im Winter, vor Froft bewalhrt werben muf.
Ju diejem Jwede jollen die Offnunaen auf der Somnenieite mit
Bretterverjchlup verjehen fein und im Winter noch mit Strol oder
andern Decen gejehitst werden fonnen. Audh ijt e3 aut, Buglocher
angubringen, damit Ddie fortivdhrend entftehende dumpfe Qift mit
frijher Quft jich auswedhfeln fann. Hat man mebhreve Kellerviune
sur Berfitqung, fo verwahre man die verjchicdenen Arten von
Vorrdten in getrennten NRiumen.

Jur Wevjorqung der eingelnen Nahrimgdmittel m Keller
beachte man die folgenden Megeln:

1. Den bejten und trockenften Ort wihle man fitr basd Obit.
Die Winde werden mit Hitvben verfehen, deren wacher je einen
Swijdenvawm von /e Deter Haben. Das sum Einfellern be-
timmite Obft joll gut veif und bei trocfenem Wetter gepiliickt fein.
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3ft man davauf angeiwiefen, dad Tb{t einzufaufen, fo wahle man
nur jolched, dad feinevlei Stof- vber Dvuctflecten hat.  Lieber |
etivad teurer wnd gut, als woblfeil wid jehlecht. Bevor das Dbit ‘
in ben Steller gebracht wird, feBe man e3 an einem trocenen

Orvte 14 Tage lang vem Yuftyuge aud, bejonderd jened mit qlatter |
fettiger Schale.  Naubjchalige Ledevapfel fonnen gleich i den

Keller fommen.  Auf den mit Stroh bebectten Hitvden wird das i
Dbit, nachpem ed qut jortievt wirde, in der Weife gelagert, dap 3
per Stiel nach wnten gerichiet ift.

aeines Objt witd eingeln jo auf hilzerne Gitter qelegt, dap
fein Stitet dad andeve bevithrt.  Bur Froftzeit mup dad Objt mit
Strol) oder Watten bebeckt werden, Von Heit 3u Seit muf man
e3 auch) duvchjehen, mdem man Stivck fine Stited vriift, ob noch
alled gejund ijt. Tm Apfel lange frijch zu exhalten, werden {dimne
Golbreinetten gewdhlt.  Vachbem fie abgelegen jind, wird jeder
Apfel eingeln in Seidenpavier oder wijchen Holzwolle verpactt
und oie jo verpactten jodann i etne Kifte oder m ein Faf qe
legt, Die gefitllten Sijten ober Faffer jollen gut jugedectt werden, i
pamit feine Quft eindrvingen famn.

2. 3Ju einen vom Objtfeller qefvennten Rawm, dejjen dupere
Dauern mit Stroh gejchitbt werden, bringe man die Kavtoffeln
und Wintevgemitje. Savtoffelr find auf Brettern zu lagern
oder auf einer lnferlage von Meifig wnd davitber gelégtem Strob,
pamit fie nicht zu frithe feimen. uch fom bas Kavtofrellager
mit Brettern eingefafit werden, twobet im unterften Brette ein
Schicber angebracht wird, duve) bdeffen Offnung die Kavtoffeln
geholt werden fonumen.  Auf vieje Weife fonumen jie von Heit 3u
Heit in Bewegung, wodurch daz friihe Keimen qleichfalld verhindert

1. &3 embriehlt fich, beim Ginfellern bder Kavioffeln etnen :

Sorb vder Sad mit gebranntem Kalfe i faujtqrofen Stitcden in , i

die Mlitte ded Haufensd zu bringen. Der qebrannte Kalf zieht die i
Seuchtigfeit an jich und bewahrt jo die Kartoffeln vor dem Faulen.
3. Welbrithen werden in Sand eingejchlagen in der Wetle,

¢

daf ju unterft auf den Voben des Kellers eine Yage Sand fommt,
und jo zwijchen jede NRitbenlage jededmal eme Lage Sand. Die #i
Ritben leqt man n der Weife, dafy die obeve Neihe tmmer etiwasd | 4!
fleiner ift al® bdie zunachjt unteve, wobdbuved) bdie Lagerung eine
byramivenjormige Geftalt evhalt. Dieje Aufbewabhrungsart erfor
oert tenig Pla und exhalt die Sachen frifch, mir mup der Sand { |
immer etwad feucht, aber nicht nafy qehalten werben. Kann das i
Sanbdbeet mit Vrettern eingefaRt werden, jo jollte died der NRein
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lichfeit wegen gefchehen. Dad gleiche BVerfahren iwie bei den
®Jelbritben wird bej ben itbrigen Wurzelgewachjen angetwendet,
bei Sellevie, Lauch, Peterfilie, vote Nitben, Kobhlraben, NRettige,
weife MNMitben und Meerrettia,

Hat man einen ®Garvten, jo it ed bejjer, die genannten Ge-
mitjearten einzuqraben. MMan madht zu diejem Swede eine
Grube in die Crde, welche 1 m weit wnd ebenjo tief ijt. In Ddiefe
Grube werden die Wirzelgewichie gebracht wnd pyramidenformig
cingelegt, aber jede Sorte fiir fich. Hat man eine gropeve Wienge
von jeder Sovte zu verjorgen, jo tut man am bejten, fitr jede
Sorte eine eigene Gjrube Hevzuvichten. Jjt eine Grube emgeleat,
jo witd ein Strohmantel davitber ausgebreitet und Funichit muw
um den Nand ded Strohes Herum CErde gelegt, damit die m Dder
Grube befindlichen Gewdchje noch mmer etwad Luft Haben uno
auaditnjten fonnen. G8 ijt auch aeraten, durch aud der Grube
ferausragente Strofbitjchel Dunjtabzitge anjubringen. Erjt bet
eintretender Kilte wird der Strohmantel gany mit Crde jugedectt.
Bei qrofer Kilte diirfen die Gruben nicht gedijnet werben. LWl
man von den darin aufbewabrien Gemiijen jum Gebraudhe etwad
heraudnehmen, fo Ddarf das mur bet milder Witterung gejchehen.
Wird bei einer jolchen Gelegenbeit die Grube gedifnet, o ijt Nad
jchan zu Dalten, ob fein Wajjer oder féine Wiauje eingedrimngen
jind. Wire died ber Fall, jo miifzte die Grube geleert wnd bderen
Jnbalt in den Seller verbracht werden.

4. Sraut, Wiviing und Blumentol werden, damit fie
fich lange frijeh evbalten, i Seller an einem trocenen wid (uf
tigen Plage auf Bretter ober Holzaejtelle gelegt. Beim Blumen
fofle fonn man die Blitter {tber dev Bhume jujammenbinden und
ben Sohlitoct an einer an der Wunzel befejtigten Leine auhangen.

5. Bwiebeln werden jopfartig zujammen gebunden uno
aerft auf ben Speicher gebingt. Wenn & falt wird, find jie
entiveder: im Steller oder jonjt an einem [uftigen und trocenen
Orte 3 verjorgen. Was beim Objte, qilt auch bei den Gemiijen,
bag man nambc) zum Cinfellern nur gute Sorten vervende.

6. Hat man Fleijch im Keller aunfzubewabren, das nicht
qebeist und nicht gefalzen jein darf, jo bilt jid) diejes mebrere
Yage frijeh, wenn e in ein jaubered Tuch eingewictelt tmbd m
Seller auf den blofen Bobden gelegt wird. Dad jo eingewicelte
Fleijch mup jovgfaltig und fejt zuaedectt werdem, damit €3 von
ber Yuft abgejchlofjen ift und fein lngesiefer beifommen fann.
Wihrend ded Sommerd fann man dad Fleijch auch dadurd) leicht
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aufbewabren, dafy man 8 in Den Feuerimadrawm eined qut ziehen
ben Ofend legt, nachbem man diejen vorher jauber von RHuf und
Ajche gevemigt bat.

7. Bur Aufbewabhrung der Cier wabhle man v Keller emen
(uftiqen, trocfenen Ovt. Am bejten eignen fjich) Stellagen, welche
aus einfachen Brettern beftehen, die mit vievectigen (nicht vimden)
Dffmmgen verjehen find.  Diefe Offnungen mitjfen jo grof jein,
bap ein Gi nicht hindurchfallen fann. Die aufgejtellten Eier jmd
alfe Tage zu wenden, jo dap das eine Wal dad pibe, dasd andeve
Mal dag jhompfe Ende nach oben fommt. So behanbdelte Eier,
bie von nfang an frijch waven, Halten jich bet entjbrechender
Ciiftung wochenlang wobhlichmecend.

Gine anbere Avt, Gier ldngeve Jeit aufzubewalhren, bejteht
pavit, dag man frijchgeleate Eier mit ein wenig Butter oder
Boaumdl beftreicht und fie dann in Weizenjprew legt, wobel aber
feines bas andere beriihren barf.

Bei qrofem Bedarfe werden die Eier in Kalf aufbewalrt.
3u diejem Bwecte jchiittet man ein paar Schaufeln geldjdhten Kalf
i emen Gimer Waijer und vithet die Mifehung ot duveh. Wian
perbringt mm it ein Fap oder it etnen Topf eine Schichte Sand
und oben davaui die Gier 1o, dap fie jich bevithren. Machdem
man 12 oder hochitensd 16 Schichten dibereinander gelegt Hat, gieht
man die qut umgerithrte Kalfmile) davitber und zwar jo viel, DR
jie noch mehrere Sentimeter itber den Elern jteht. Dad Fap mup
bievauf zuaebectt und an einen Trf verbracht werben, der Fwav
fithl, aber nicht falt ijt, da die Eter nicht gefrieven ditvfen. Soldye
Salteter halten fich Lange Seit, nehmen aber lewht emen imange
nehuen, erdigen Gejhmact an.  Aus diejem Grumbe eiguen fie
jich nicht zum Sochen in der Schale, auch geben jie beim Schlagen
feinen Schnee.

Iv. Yiabrwert der VYebensmittel.

1. e Haubtaufgabe dev Haudfraw oder SKochm  bejteht
davin, bdie verjchiedenartigen Lebensmittel nad) ibrem Mahrivert
fenmen 3w levnen und jie fitv die Mahleiten jo Jujammengujtellen,
paf alle erforderlichen Yiabrjtoffe in ausveichendem Mafe dem
Stovper zuqerithrt werden. Wm bejten wird dies erveicht duwch die
jogenaimte gentijchte Stojt, bejtehend aud pilanzlicher (vegetabilijcher
und tierijcher (animalijeher) Yahrung, die aucdh) dem Wohlbefinden
ped Wenjehen am meiften fordeclich ijt.
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