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Der Keller muss tiichtig und regelmdssig geliftet
werden, solange noch keine Frostgetahr ist. Nach-
her gut verschliessen.

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

Die Aepfel mdglichst weit weg von den Kartoffeln
lagern. Wenn alle mit Obstwachs eingerieben, und
wenn mdoglich nur in einer Schicht gelagert werden,
halten sie bis weit in den Frihling.- Regelmdssig
wegen Fdulnis kontrollieren.

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

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

Saverkraut, Sauerriben und Salzbohnen sollten
wenn irgend méglich nicht im Gemisekeller auf-
bewahrt werden. Alle 10 Tage kontrollieren, und
bei Schimmelansatz gut abwaschen. Wenn nétig
abgekochtes Salzwasser nachgiessen.

Eingelegte Eier einmal im Monat konfrcllieren und
'/ wenn ndtig frische L&sung zugeben.

Bei den Sterilisiergldsern &fters priifen, ob die Deckel
noch dicht schliessen. Was gebraucht werden muss,
zur Sicherheit kurz aufkochen. Vorsicht bei Ge-
misen!

Hat die Konfitire Schimmel angesetzt, wird sie
nochmals aufgekocht und wieder in saubere Gldser
gefillt. e (CoRi
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