biefe Sahalen audgebreitet auf dem Vobden su trodnen.  Die
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pemt 08 bie TWarme ober seuditigleit beg Ortd, o fie attfs
bewabrt twerden, erfordert , a6t fie tohl faubern , abwafden
und gut abtrodnen. Den Tag davauf, wenn das Drod aus
dem BDacdofen beraudgenommen ift, [&ft man [eBtern nodh
mit ein wenig Reifig oder Stroh betert , bernach die Kars
toffeln bineinfhistten, und davin dinn  ausbreiten. Der
Ofen wird hievauf gugemadst unbd die Knolfen [3fit man eine

- ©tunde lang bdatin. Nady Beclauf bdiefer Seit nimmt man

fie heraus, beigt den Dfen auf die vorige MWeife, legt mie:
ber Kavtoffeln etn, und fabrt fo fort, bis det gange Lorrath
abgebacen ift.

Aisdann nimmt man vie faff gabren Kartoffeln , {hirts
tet fie tn emem trodfnen Dete auf Lreter oder Tenmen, Ddie
mit. Strob befegt find, und 13t fie fo lange liegen, bis fie
verbraudt twevden. il man fie nun fochen, fo braudht
man dazu nur beifed Waffer, ober eine gelinde Dige , fie

vollends gahr su beformmen,
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Kartoffeln vor dem Ausarten im Felde 1nd vor dem
 Ausfeimen im Keller ju bewahren, aud fie ben
- Sommer bindurd) [hmackhaft ju erhalten.

€8 ift befannt, daf die Kavtoffeln vor dem Ausarten
gefidert werden, twenn man fie aus dem Saamen slebt,
Damit will aber nidht jeder Hauswirth fich abgeben , tveil ¢8
etvad umftandlidy ift. Cin leichteres Mittel, fwelched 3us=
gleidy vor dem Yusfeimen fichert, wobei fogar die Saate
Factoffeln gefpart werden Eonnen, ift folgendes :

Sechs MWohen vor der Seit, ebe bie Kavtoffeln im
Sribiahr gelegt wevden, fange man an, diejenigen , welche
verfpeifet werden, etwad dider als gemdhnlich su fchalen, und
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