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theil8 damit die Srde locfer bleibe, theild um dad8 Unbraut
su tilgen, Die Stangelbohnen muffen um diefe Jeit mit
CStangent verfeben werden.

Um den Crtrag der Bobhnen zu vermehren, Enidt man,
genn fie bluben, die Ranfen oben, oder bridt fie ab. Dae
durd) wirtd der Saft nach den Fragdffen geleitet und da dies
fer dburd) einen ju uppigen LWudh§ nidht ver{divendet wicd, fo

 toerden die Bllten vollEommene @d)ntd)m anfegen, Daffelbe

gilit von den Swergbohnen, <
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Die SrudtEnoten der .ﬁ‘arfoffe[n, cingufaljen und als
Oliven ju gebrauden.

Die Kartoffeln bringen, befonders wenn man fie im
Stubjabr in einem twarmen Simmer 2, etwad Feimen [46t,
ebe man fie verpflangt, und wenn ein warmer Sommer ¢ins
folle, gegen den Derbft Frudjtnoten bervor. . Diefe wadfen
ju oberft auf bden Burgelffengeln an. verfdjiedenen Eleinen

Etengeln, wo die Blumenbitfdel vorber herausgefdhoffen find.

~sm Anfange findet man diefe Frudtbnoten nidyt grofer, ald
twie grofe grine @‘rbj’e'n.; aber nadhber wadhfen fie in Seflalt
ber Dliven fo grofi, wie beinahe eine Fugelrunde Hafelnuf.
Man findet fie fo bart, wie balbreife Stadyelbecren, und fie
behalten diefe griine Farbe cinet Monat lang; aber bei jus
nehmendem LWadydthum toerden fie hernach tweich und befoms
men etn gelbliches Unfeben. Sn der fleifchigten ‘:B?u;crié bies
fot ‘§rutbtfnnten findet man nun Eleine gerfreute Kavtoffels -
faamen, '

Lenn diefe Frudhtbnoten nody etwad hart und grin fiub,
fo werden fie abgepfliit, und jum Cinfalien gefammelt.
SNadypem fie im Waffer wobl abgefpitlt worden, fo legt man
fie in eine jubereitete, abgefeibete teine und flacke Salzlake,
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