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©artenac&etten in bec gtoeiten ipalfte bei 3Itonoti ©fetoBec.
©« ift fegt an bei ßeit, bag id) bit ettoa« über bie ©in-

tointetung be« ©emüfe« fage, benn bon biefet Sltbeit
gängt fegt ftarf bet ©tfolg einet guten übettointerung ab.
©u fannft mit bet #erbftarbeit ettoa Witte Dftobet be-
ginnen, toägtenb bie Seenbigung in bet erften Sobembet-
gälfte erfolgt fetn fotite.

©et ©tunb, toe«galb fidj im betgangenen ftagre bein
©emüfe fo fcglegt getjalten bat, liegt nic^t nut an bet
falfgen Übertointerungöjeit, fonbetn ebenfofebt baran, bag
bu feine audgefptogene ©pâtforten bettoenbet baft. Set
bet ©tnte bet ©emflfepftanjen nabmft bu e« ebenfall«
nigt febt genau, benn betfgiebene Habi«fôpfe zeigten
©rudftellen, bie nut auf unfotgfältige Seganblung surüd-
3üfügten toaten.

©te jut ©inlagetung beftimmten ©emüfeatten bötfen
unter feinen Umftänben übetbüngt tnetben. (S3or allem
nigt mit Sauge unb anbetn ©tidftoffbüngern.) ©enau
ba«fetbe gilt für bie im ^teilanb übertointernben Hui-
tuten, (flaug, ©gtoarjtoutjeln, ©pinat.)

Wit bet ©intointerung batfft bu nur bann beginnen,
toenn bie Kulturen bottftSnbig abgettotfnet finb. Sa bie
einjetnen ©emüfeatten jut ©intointerung berfgieben be-
banbett tnetben müffen, fage ig bit am beften bie Sor-
beganblung jebet einjetnen Huttut.

1. SBefg- unb Sotfabi«. Siefet fann auf betfdbiebene
Sitten aufbetoagrt tnetben. a) ©Infdjtag en bet Hoglföpfe
(mit ben ©ttünfen nag oben) in eine ©tbfutge. Sie ©tbe
tnirb toalmfärmig gegen bie ©ttünfe 3u aufgefgigtet, fo
bag jutegt nut nod) bie Wutjeln figtbar finb. übet bie
Höpfe fann bot bet ©tbeinfgigtung nog ettoa« ©trob
gebracht tnetben, ba biefe« eine ergôgte Wärmegaltung
betnitft. ©« bütfen ju biefem gtoede nur fefte, bon ben
äugerften Slattern befreite Hoglföpfe bertnenbet tnetben.
Sot Übetreife geplagte piänfen tnetben au«gefgieben.
b) Slbfgneiben bet ©ttünfe unb einlagern in bie ©emüfe-
miete, c) ©ofetn man einen guten, fügten Hellet befigt,
formen bie Hoglpflanjen, gleig tnie bie Wäfge, an ben
©ttünfen aufgehängt »erben. Wan bat babei ben Sotteil,
bag felbft bei ©gnee unb fftoft biefe« ©emüfe un« 3ut
Setfügung ftebt.

2. ©berfogltabi. ©ie Slättet toetben abgebrochen. 211«

©tunbfag gelte fotoobl biet toie bei allen anbetn ©emüfe-
atten: „Son bet ©tbe in bie ©tbe, ohne toiel Sebanbtung
mit bem Weffet." Sagbem bie Slättet entfernt finb, »et-
ben bie Hnollen in bet übertointerung«grube fdftßn ein-
gefgigtet.

3. ©nbibie. 3n einem feuchten, fühlen Heller toetben bie
fettig au«getoagfenen ©nbibtenpflanjen mit fleinen ©rb-
ballen betfeben, biegt an biegt gelagert. Sollftänbige Srof-
fengett auch im ©alatinnetn ift unertägtig. ©ofetn bie
Steigung nog nigt im ©arten erfolgt ift, fann biefe im
Hellet nocg fegt gut nachgeholt toetben, inbem man eine
©gigt trodenen Haube« übet bie ptanjen fgüttet,

4. Sanben. Wit bem Weffet toetben bie Hnollen bom
Haube befreit. ©« ift gier ganj fpejiell ju bead)ten, bag
bet Südfgnitt nid)t ju fur? erfolgt, ba bie Hnotle fonft
leigt in ffäulni« übergeben fann.

5. ©eiferte. ©a« Htaut toitb biö auf bie Setjblätter
entfernt, ©ie Sßutjeln bütfen tugig ettoa« eingefütjt »et-
ben, jebodg nigt bi« ju ben fleifdjigen Seilen. 2lm beften
galten fieg bie Hnollen in bet Übettotntetung«grube.

©elbftbetftänblig fönnen fie aug in gut angefeuchtetem
©anbe im Hellet eingefgigtet toetben.

petju toäte nocg ju bemetfen, bag fämtlige Wurjel-
gemüfe mit einet ©tabgabel ju ernten finb, ©an? getotg
gaft bu aueg fgon einige Worte be« ©tolle« beinen mit
bem ©paten jerfegnittenen Wurjetgetoägfen entgegenge-
fgleubett.

6. Harotten. pet gilt beinahe ba«fetbe wie bei bem
©ellerie, nut bag fämtlicge« Htaut abgebregt toitb. (Siegt
abgefgnitten!) ©ie übettointerung erfolgt ebenfall« in
einet ©tbmiete ober im Heller.

7. ©gtoatjtoutjeln. ©ofetn biefe nigt im freien biet-
ben, fcgneibet man fie auf 3—4 cm oberhalb be« Wurjel-
anfage« 3urüd. Sei einet fgigtentoeifen ©tnlagetung in
feuchten ©anb ober ©tbe, galten fieg bie Wutjeln am
beften.

8. 3itgorie. ©ntfetnung bet Slättet, 2—3 cm oberhalb
bet SButjef. ©ie toetben genau gleich toie bie ©gtoatj-
toutjeln eingefgigtet. Wenn e« bieg bereit« fegt fegon
ftarf intereffiert, toie bu toägtenb be« Winter« au« bie-
fen braunen Wurjeln bie fgönen »eigen ©pigigen getbot-
jaubetn fannft, fo fann ig bieg bamit bettrôften, bag
beine Wiffen«begietbe bn« näcgfte Wal gefüllt toetben
toitb.

9. Speifestoiebetn. ©iefe lagert man am botteilgafteften
bei einet Sempetatur bon + 1—3 ©tab. Sei gôgeten
Semperaturen treiben bie gtotebeln ju tafeg au«, toäg-
renb anbetfeit« bei Semperaturen unter bem fjtoftpunft
bie gtoiebeln ungeniegbat (fügtiig) toetben,

10. Sippenmangolb. Wenn biefe« ©emüfe toägtenb be«
©ommer« bielleiigt aud) nur einen ftiefmütterlichen Pag
in beinern ©peifejettel eingenommen bat, fo toitb e« bit
in_ ben_ Wintermonaten gan3 beftimmt toillfommenet fein,
©ie mit fleinen, jebod) feften Wutjelballen au«gegobenen
Sflanjen toetben im Heller, bejto. in bet Übettointerung«-
grübe, in ftarf angefeuchteter ©tbe eingefcglagen.

Sod) futj einige Wotte barübet, toie eine übettointe-
tung«gtube au«fegen foil:

1. Wägte eine gefdjügte ©teile in beinern ©atten (am
beften Öftfeite) too ein möglidjft butcgläffiget Soben bor-
ganben ift.

2. Wacge bie Wiete ca. 1 m breit unb 15 cm tief, ©ie
Hänge tilgtet fieg naeg bet emjutagernben Wenge. (Siegt
über 10 m.) ©ie au«gegobene ©tbe toitb toatmartig an
ben Umgtenjungen bet ©tube aufgeftigüttet.

3. Haffe am Soben bei beffeten Huftsirfulation toegen
einen Huftfanal offen, ©etftellung mittel« igotjroft.)
©inige fenfreegte Son- ober Slecgrogte bienen jut Hüftung
bet übettointerung«miete an »armen Wintertagen. (Sei
ffrofteintritt barf man ba« Serftopfen biefet Hanäte unter
feinen Umftänben unterlaffen.)

4. Slbbecfung ber Wiete mit ©trog ober troefenem Haub
unb mit Srettern. ©in ©acgpappeüberjug fann nut bon
Sotteil fein, ©ureg Stetter unb Haub erhalten toit eine
toätmegaltenbe öfoliertoanb.

5. ©amit bu beim geteingolen einet beftimmten ©e-
müfeart nidgt bie ganje ©tube abbeefen mugt, etifettierft
bu bit borteilgaft bie berfegiebenen ©emüfeatten äuget-
galb bet Wiete. Unb fegt, fobalb e« bie Witterung et-
laubt an bie Sltbeit! 3d) toûnfcge bit guten ©tfolg ba3u.

15 o f m a n n.

©ie SdfjtDefeerftau in eenfiee
©trumpfen fann eine längere Heben«bauer betliegen

toetben, inbem man fie neu imprägniert. Sot bem erften
Stögen legt man fie übet Sacgt in falte« Waffer unb
reibt naeg bem Stocfnen mit einem ©tücf Wag« ober p-taffin tügtig ffetfen unb ffugfpigen ein. ©iefe pojebut
foil alle paar Sage totebergolt toetben. ©egr toiegtig ift
aug häufige« Wegfein bjto. Wafgen ber ©trümpfe; fo
feilten feine ©trümpfe nigt länger al« 3—4 Sage getra-
gen toetben.

Seim ©emüfe- unb ©bftrüften ift unfere Hügen-
fgütje fataler Seftecfung au«gefegt. Um nun unfere
gübfgen leinenen ^au«fgütjen in biefet Sejiegung ettoa«
ju fgügen, fettigen toir un« einen ©gonet an, ba« geigt
eine fteine ©gütje, bie toit fpejieH bei grober unb
fgmugenbet Sltbeit übet bie Saudfgütje ftteifen. ©asu
bertoenben toir einen neuen Sobenlappen, beffen ©toff
fig fa befanntlig toegen feine« loderen ©etoebe« fegt gut
toafgen lägt, ©egt gut bürfte fig fene« ©geuertug

gortfepuns auf 3. Umfcplagfette.

Gartenarbeiten in der zweiten Hälfte des Monats Oktober.
Es ist jetzt an der Zeit, daß ich dir etwas über die Ein-

Winterung des Gemüses sage, denn von dieser Arbeit
hängt sehr stark der Erfolg einer guten Überwinterung ab.
Du kannst mit der Herbstarbeit etwa Mitte Oktober be-
ginnen, während die Beendigung in der ersten November-
Hälfte erfolgt sein sollte.

Der Grund, weshalb sich im vergangenen Jahre dein
Gemüse so schlecht gehalten hat, liegt nicht nur an der
falschen Überwinterungszeit, sondern ebensosehr daran, daß
du keine ausgesprochene Spätsorten verwendet hast. Bei
der Ernte der Gemüsepflanzen nahmst du es ebenfalls
nicht sehr genau, denn verschiedene Kabisköpfe zeigten
Druckstellen, die nur auf unsorgfältigc Behandlung zurück-
zuführen waren.

Die zur Einlagerung bestimmten Gemüsearten dürfen
unter keinen Umständen überdüngt werden. (Vor allem
nicht mit Jauche und andern Stickstoffdüngern.) Genau
dasselbe gilt für die im Freiland überwinternden Kul-
turen. (Lauch, Schwarzwurzeln, Spinat.)

Mit der Einwinterung darfst du nur dann beginnen,
wenn die Kulturen vollständig abgetrocknet sind. Da die
einzelnen Gemüsearten zur Einwinterung verschieden be-
handelt werden müssen, sage ich dir am besten die Vor-
bchandlung jeder einzelnen Kultur.

1. Weiß- und Rotkabis. Dieser kann auf verschiedene
Arten aufbewahrt werden, s) Einschlagen der Kohlköpfe
(mit den Strünken nach oben) in eine Erdfurche. Die Erde
wird walmförmig gegen die Strünke zu aufgeschichtet, so

daß zuletzt nur noch die Wurzeln sichtbar sind, über die
Köpfe kann vor der Erdeinschichtung noch etwas Stroh
gebracht werden, da dieses eine erhöhte Wärmehaltung
bewirkt. Es dürfen zu diesem Zwecke nur feste, von den
äußersten Blättern befreite Kohlköpfe verwendet werden.
Vor Überreife geplatzte Pflanzen werden ausgeschieden,
b) Abschneiden der Strünke und einlagern in die Gemüse-
miete, e) Sofern man einen guten, kühlen Keller besitzt,
können die Kohlpflanzen, gleich wie die Wäsche, an den
Strünken aufgehängt werden. Man hat dabei den Vorteil,
daß selbst bei Schnee und Frost dieses Gemüse uns zur
Verfügung steht.

2. Oberkohlrabi. Die Blätter werden abgebrochen. Als
Grundsatz gelte sowohl hier wie bei allen andern Gemüse-
arten: „Von der Erde in die Erde, ohne viel Behandlung
mit dem Messer." Nachdem die Blätter entfernt sind, wer-
den die Knollen in der Überwinterungsgrube schön ein-
geschichtet.

3. Endivie. In einem feuchten, kühlen Keller werden die
fertig ausgewachsenen Endivienpflanzen mit kleinen Erd-
ballen versehen, dicht an dicht gelagert. Vollständige Trok-
kenheit auch im Salatinnern ist unerläßlich. Sofern die
Bleichling noch nicht im Garten erfolgt ist, kann diese im
Keller noch sehr gut nachgeholt werden, indem man eine
Schicht trockenen Laubes über die Pflanzen schüttet.

4. Randen. Mit dem Messer werden die Knollen vom
Laube befreit. Es ist hier ganz speziell zu beachten, daß
der Rückschnitt nicht zu kurz erfolgt, da die Knolle sonst
leicht in Fäulnis übergehen kann.

Z. Sellerie. Das Kraut wird bis auf die Herzblätter
entfernt. Die Wurzeln dürfen ruhig etwas eingekürzt wer-
den, jedoch nicht bis zu den fleischigen Teilen. Am besten
halten sich die Knollen in der Überwinterungsgrube.

Selbstverständlich können sie auch in gut angefeuchtetem
Sande im Keller eingeschichtet werden.

Hierzu wäre noch zu bemerken, daß sämtliche Wurzel-
gemüse mit einer Grabgabel zu ernten sind. Ganz gewiß
hast du auch schon einige Worte des Grolles deinen mit
dem Spaten zerschnittenen Wurzelgewächsen entgegenge-
schleudert.

6. Karotten. Hier gilt beinahe dasselbe wie bei dem
Sellerie, nur daß sämtliches Kraut abgedreht wird. (Nicht
abgeschnitten!) Die Überwinterung erfolgt ebenfalls in
einer Erdmiete oder im Keller.

7. Schwarzwurzeln. Sofern diese nicht im Freien blei-
ben, schneidet man sie auf 3—4 ein oberhalb des Wurzel-
ansatzes zurück. Bei einer schichtenweisen Einlagerung in
feuchten Sand oder Erde, halten sich die Wurzeln am
besten.

8. Zichorie. Entfernung der Blätter, 2—3 em oberhalb
der Wurzel. Sie werden genau gleich wie die Schwarz-
wurzeln eingeschichtet. Wenn es dich bereits jetzt schon
stark interessiert, wie du während des Winters aus die-
sen braunen Wurzeln die schönen weißen Spitzchen hervor-
zaubern kannst, so kann ich dich damit vertrösten, daß
deine Wissensbegierde das nächste Mal gestillt werden
wird.

9. Speisezwiebeln. Diese lagert man am vorteilhaftesten
bei einer Temperatur von -s- 1—3 Grad. Bei höheren
Temperaturen treiben die Zwiebeln zu rasch aus, wäh-
rend anderseits bei Temperaturen unter dem Frostpunkt
die Zwiebeln ungenießbar (süßlich) werden.

79. Rippenmangold. Wenn dieses Gemüse während des
Sommers vielleicht auch nur einen stiefmütterlichen Platz
in deinem Speisezettel eingenommen hat, so wird es dir
in den Wintermonaten ganz bestimmt willkommener sein.
Die mit kleinen, jedoch festen Wurzelballen ausgehobenen
Pflanzen werden im Keller, bezw. in der Überwinterungs-
grübe, in stark angefeuchteter Erde eingeschlagen.

Noch kurz einige Worte darüber, wie eine überwinte-
rungsgrube aussehen soll:

1. Wähle eine geschützte Stelle in deinem Garten (am
besten Ostseite) wo ein möglichst durchlässiger Boden vor-
Handen ist.

2. Mache die Miete ca. 4 m breit und 15 om tief. Die
Länge richtet sich nach der einzulagernden Menge. (Nicht
über 19 m.) Die ausgehobene Erde wird walmartig an
den Umgrenzungen der Grube aufgeschüttet.

3. Lasse am Boden der besseren Luftzirkulation wegen
einen Luftkanal offen. (Herstellung mittels Holzrost.)
Einige senkrechte Ton- oder Blechrohre dienen zur Lüftung
der Überwinterungsmiete an wärmen Wintertagen. (Bei
Frosteintritt darf man das Verstopfen dieser Kanäle unter
keinen Umständen unterlassen-)

4. Abdeckung der Miete mit Stroh oder trockenem Laub
und mit Brettern. Ein Dachpappeüberzug kann nur von
Vorteil fein. Durch Bretter und Laub erhalten wir eine
wärmehaltende Isolierwand.

5. Damit du beim hereinholen einer bestimmten Ge-
müseart nicht die ganze Grube abdecken mußt, etikettierst
du dir vorteilhaft die verschiedenen Gemüsearten außer-
halb der Miete. Und jetzt, sobald es die Witterung er-
laubt an die Arbeit! Ich wünsche dir guten Erfolg dazu.

H o f m a n n.

Die Schweizerfrau in ernster Zeit.
Strümpfen kann eine längere Lebensdauer verliehen

werden, indem man sie neu imprägniert. Vor dem ersten
Tragen legt man sie über Nacht in kaltes Wasser und
reibt nach dem Trocknen mit einem Stück Wachs oder Pa-
raffln tüchtig Fersen und Fußspitzen ein. Diese Prozedur
soll alle paar Tage wiederholt werden. Sehr wichtig ist
auch häufiges Wechseln bzw. Waschen der Strümpfe) so
sollten feine Strümpfe nicht länger als 3—4 Tage getra-
gen werden.

Beim Gemüse- und Obstrüsten ist unsere Küchen-
schürze fataler Befleckung ausgesetzt. Um nun unsere
hübschen leinenen Hausschürzen in dieser Beziehung etwas
zu schützen, fertigen wir uns einen Schoner an, das heißt
eine kleine Schürze, die wir speziell bei grober und
schmutzender Arbeit über die Hausschürze streifen. Dazu
verwenden wir einen neuen Vodenlappen, dessen Stoff
sich ja bekanntlich wegen seines lockeren Gewebes sehr gut
waschen läßt. Sehr gut dürfte sich jenes Scheuertuch

Fortsetzung auf 3. Umschlagsette.
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