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HOUTASSCHE VOOR DE TïíASCH.

Nu de zeep al schaarscher en schaarscher wordt.
moeten we naar allerlei middelen uitzien oín ze te ver-
vangen.

Houtassche kan daarvoor dienen. Men moet zeer
zrs,ivere houtassche hebben, dus voortkomend van hout
dat niet bevuild '* 'as. Best is assche van eiken- of van
Íruitboomenhout. Hout dat aan waterkanten groeit, is
minder ri jk aan de bestanddeelen die bil de wasch rei-
nigend inwerken.

Voor een wasch van 4 personen en 4 weken, volstaat
een halve emmer assche. Deze moet uitgeloogd worden.
Daartoe doet men ze in een zak, die zoo dicht mogeli jk
moet wezen. Men giet er langzaam lauw water door
en laat in een zuiveren ketel uitdruppen. Hoofdzaak is
dat het uitgeloogd water proper zij. Hierom is het goed
de zak met assche te doen in een mand, waarvan wan-
den en bodem met een dichte laag zuiver stroo belegd
zijn. Het uitgeloogde water is zeer goed om de eerste
maal met de machine te wasschen. Het meeste vuil gaat
er daar reeds mee af. Daarna wascht men een tweede
maal, nl. met l icht zeepsop.



\\ryÀï DENKEN OVER DE HUIDIGE
WÀSCHMIDDELEN ?

,-^?_" 
*u:.hpoeders die men rhans zonder zegels kan

Koopen, hebben allen een bleekenrie u,erkin"g. Men
moet vermijden dat ze langdurig op de stofïen in-werKen. lJaarom zal men, zoo men verpiicht is zulkewaschpoeders te_ gebruíken. vlug *urr.h"n en daarna
voorat, zeer goed spoelen in overvloedig water.

r\u ne-r goede weder aankom.t, is het veei beter in dezon te bleeken, dan met waschpoeder.

MOETTE SPAREN BrJ DË WASCH.

\Mat maakt den wascharbeid oaaangenaam ?
Het gedurig in 't nat staan, de gebukte houding die

rugpiin yeroorzaakt, het aanslepen van het vele . l.t"r,
en het heffen en verdragen van het natte, ze?r zware
waschgoed.

Daarenfegen rs de eigenii jke wascharbeid, het starn_
pen_ en wrijven van de urasch - ingeval hij door een
doelmatige handeiwijze tof een miniriurn herieid *orài* toch niet zoo erq,

Het staan in het ïat wordt vermeden door <r lattea-
roosters > die op de gepaste hoogte geplaatst worden,
zoodat wij ons bij het wasschen n"iet áeer moeten buk-
ken, Loo is er reeds veel minder vermoeienis. Daar.
waar niet altiiC dezelÍde persoon wascht (b. v. in een
grootere huisho-uding met verschil lende hutpkrachte;J.
wordt de noodige hocgte * die verschilt .ran ;;;
een€n tot den anderen - 't best bereikt door << uitg;:
holde houtklompen >, zoogenaamde schoenen waarin
de pooten van cle kuipsc[ragen passen. lv"r.ta;;;
kleine persoon, dan worden ze gemakkeli jk veru,i jderd ;
?,, , , , r r , , r r , r r r r r t t r r i r r r t r t r t r ' ! r r ! ' r r r r r .1 ' r r r r . i r r r r r ' r . r r r r l
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ï:1,1 ":1 €rooreren.pèrsoon worden ze eí eve| gemak-
KeuJk onder geplaatst.

.-.^ï:i 
bijzonder. goed gerief-.is _een ( gummislang >,

waarmee het water zoo opvallend zonder moeite vande-pomp in de kuip gebraéht 
-orJt.-PuurP 

rn oe Kutp gebfacht wordt.

i:::ï..1^":^:T :l?og,.r.go.'handen is, is her onnoodistijdverlies deze ondei het toevoer", .,un ;;;il:
hand vast te houden. Met een u houten-slangh";j;";;
die.aan de kuip wordt vastgekleiJ 

"o' 
doo,

ï:lk" 
opening 

.het .einde "ai-;;-;Ërï' s"-stoken u'ordt, bereikt men hetzelfde ,Ësril,
taat.

Daar de caoutchouc nu zoo schaarsch is,

7u\en 
we nu wel geen nieuwe g"o,;l,i;;g

Kunnen Koopen. ln _ sommige gevallen
Kan men misschien de rest gebruiken
v-an een beschadigde tuin_ of auto_
slang, zoo die toereikend is voor

kraantje of aan het voor-

uitspringende d-eel boven

de 
-pomPoPening gehan-

gen wordt.
Het uitgieten van de

waschkuip die een

zwate krachts'insPanning
vergt en de waschkeuken
nooieloos natter maakt

- 
kan vermeden worden

door << aflooPoPeningen ))t

die met een ronde hout-

wig gesloten worden'
Men zet eÍ emmers oÍr-

der indien men, wat nu

vooral is aan te raden,

het gebruikte zeePsoP be-

waren wil om te schuren ;

ofwel kan men het weg-

loopende sPoelwater door
'n 'houtgoot tot bii den

wateraflooP brengen'
'Wanneer men niet met

een machine wascht, die

terzelfder tijd als kookke-
tel dienst doet, is het een
qroote moeite het wasch-

Ëoed .rutt uit den kookke-
ia in de kuip over te

brenqen. Dit nadeel wordt

merkËli ik verminderd, als

men het waschgoed van

uit den ketel over 'n < glii-

plank > in de kuiP laat

schuiven.

den korten afstand tusschen wa-

Houtcn gool om het
water zonder noeite
in de kuip le bren-
gên.

Houten btokiés om de kuiP
hooger te brengen.

. r r r r t r r r ! ! l t r r l l r r l l r r l r l l lu l l t l l : r r l l t t  )
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we daarom
toch den

moeiteloozen
'watertoevoer

niet opgeven.
Uit rwee bij-
eengeslagen

olanken wordt
gemakkelijk

een < goot >>
gemaakt, die
met 'n heng-
sel in ijzer-
draad aan het
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van her wés€hgoed. naar de droog-plaats wordt_gedaan met een < r i jgestel  ) ,  d.  i ,  een plar iL

op wiel t jes.  Men kan zoo'n stel  gemakkel i ik  vervaardi-
gen met het onderdeel van ',,r o"ud kind.errvagentje.

\dy'e vinden bovengenoemde kleine middeltjes tot het
I : lq.-u, lk" l i1 'ken,.van. het werk nog in zeer weinig
nursnouct ingen. Wie arbeid spaart ,  kan er meer leveren",
en daar komt het nu in deze moeil i jke ti;den nog meeï
op aan dan anders.

TleKeulten

WAAROM ZOUDEN Wg DE 1TOOTKÏST

NIET GEBB'UIKEN ?

Nu de kolen zco schaarsch zi jn en het weer toch

warmer wordt, zoodat q'e de kachel niet zoolang hoe-

ven te laten branden' kan de hooikist ons zeer dienstig

,f.r. o-oo, het bereiden van spijzen die een langen kook-

t i jd vergen.

HoEikist .

r  r i  t  t  í r ! !  !  a1r t  r r t
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In de hooikist immers kokeo de spijzen voort zonder
vuuf.

Om een hooikist te maken, heeft men noodig een
houten kist met deksel en zes kussens. Deze laatstË vult
men met hooi, uittreksel van kousen, overschotten van
wol of dergelilke meer. Men legt één kussen op den
bodem van de kist, één tegen elk van de ziiwanden, in
't middgn zet nren {h kastrol en bovenop lágt 

-en 
iet

zesde kussen. Indien de kussens niet gen;eg áansluiten,
vult men aan met papier. Alles moet 

-goed 
áicht ziin en

het deksel van de kist ook goed sluften. Men kán er
desnoods een gewicht op zettea.

Wat ís ongeschikt om in de hooikist bereid te wor.
den ?

I ) Àardappelen, groenten, vruchten, daar langdurige
verwarming schade. toebrengt aan de vitamine-C, d'ie
ze bevatten. l

2) Melk, .daar ze, door langdurige verhiting, haar
waarde verliest.

Voor gerechten, die slechts een korten kooktild heb-
ben, beteekent het gebruik van de hooikist evenmin een
oezulnlglng.

Wat is eÊ z.cer goed toe gesóiht ?

I ) Peulvruchten r erwten en boonen.
2) Havermout, griesmeel, semoule,

vermicelli in water gekookt.

rendeeenzesdevandennormalenkookt i jd.opl . retvuur
l;i.;; eo d"arna zoo vlug mgseliik in de hooikist zet-

le.r. Onde" het gaar *ordËn ae-Uit niet openen' De 
1il1

;; ;".; o'o"i"t bedraagt driemaal den normalen

f.""t,Ïla- C"t".ttt"" met eËn l-anpen kooktiid' zal,m11

na 2 tot 3 uur nogmaals doen koken en dan weer ln oe

hooikist plaatsen tat ze gansch gaar ziin'
""Ë;;;-;;"d;i Lifreo 

'a""de 
hooikist is dat de

g"I;;,Ë"-ii"t "á"lt""de'" 
e" dat nen niet behoeft te

roeren.

BAKKEN MET KLEINE HOEVEELHEID GIST'

De gist is schaarsch. Het is een dringende plicht cr

zuiniq mee om te springen' We geven daarom een goed

-"aaËf 
t- gist te É".pát"tt' Men kan b.rood maken met

h;;i;; i" ig' gi"t , 2'oÍ 3 g gist per kg meel kunnen

volstaan. 2 g per kg als men €en groote hoeveelnelo

bakt, 3 g als-meí máar êên kg bakt' Daartoe gaat men

àp .rplgËtd e wiize te werk' Í\Xen bewerkt de gebroken

qï"t ;s""',ronds te voren met een kleine hoeveelhetd

Ëi;; 
"; 

È;; water en laat op een warme plaats gis-

i"". 't Anderendaags 's morg€ns werkt men er eeÍl

"ár" 
it"""""fr,"ia ïlo"* o"á"' en laat nog een tiid

il;;t. n""a a"" middag bewerkt men 
-met 

de overige

ËË;: ïàíi"a,s zooals Èi; au sewone broodbereidins'

en laat oog wàt fusten- fas- op-' het water níet te warm

q;bruike"Ï Slechts bi; de derde bewerking voegt men

Ëet zout in het deeg."-il1k" 
*;rJ veel etï 

-et 
goede uitslagen geprobeerd !

rijs0, macaroni,

'Wil 
men hiervari pap maken, dan qiet mea er vóór

het opdienen de kokende melk bii.

Hoe gaat men te werk ?

Met zet deze gerechten op met minder water dan
voor het gewone koken noodig is. De spijzen gedu-

Èrra.rrr la l t r l l t l l l , l l l ! r la l l l l l l l t l l i r l ta l l ' l r r t t l ' l l t r t r ' l r l t f l l t r l l ! l ' r l l ' l r t " l l t ' l ' l l ' r ! l l l i l l t r l l r r rnr f l t I r l lx ln
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EENÏGg RECEPTEN.

Rauwe groenten.

. Vitaminen spelen een groote rol. in dezen ti jd rrreer
dan anders. Wii moeten dus zorgen dat u'ij ze zoeken
waar ze te vinden zijn. De jonge lentegroenten bevat-
ten er veel. Daarom a. u. b. veel rau\r gegeten ! O. a.
veel w,ortels en radilzen en veel, veel versch groen in
de soep" En daaronder zijn de zeer jonge brandnetels
niet te misprijzen. Verder veel kruiden eten in panne-
koeken, en waterkers gebruiken. Geeft de kinderen bo-
terhammen met platte kaas, q,-aarop ge allerlei rauwe
groenten snippert : ajuintjes, sjalottenpij lt ies, radiisies,
ramenas, kers, enz..., of belegt hun brood met geraspte
wortelen en wat suiker. Lekker !

Leverpastei met booneÍr

Voor I kg lever heelt rnen noodig 2 groote sneden
half-vet spek, y'2 kg *'itte boonen, zottt. peper, een
paar sjalotten of ajuinties, muskaatnoot, laurierblad en
wat t i jm.

De lever een uur of tu'ee in koud watêr leggen, ze
dan in een kastrol met het spek, de ajuintjes en al de
kruiden, overdekt met water, laten koken tot zij goed
malsch is (een uurke). Het vleesch uitnemen en maien
of f i lnhakken. Het kooknat laten verdampen op het
vuur {zonder deksel i .  tot  men nog ongel 'eer een bier-
gias vocht overhoudt.

I  0 ' , , ' , ' , t , " t " ' . ' , r r r , r í t r " r t r . r . r ' , ' r . r t : t . t ' r r . r . r , t . .* . ' ' r r r r r r , . ! , r ' r r r Í r r . r t ' ,

lntusschen heeft men reeds de boonen laten malsch

lnf ."n.-O"rewordendoorgestokeÊen.vermengdmet
f'r*r '"f""r.t en het kooknatl Men <loet het mengsel in

t o*rn"r;", of oude tassen, duu't het met een vork goed

. ast. laát verkoelen en klinkt den inhoud op een teljoor

( ) r I r .

I)eze pastei kan zoo op het br'ood gesmeerd of in

r";;r* f if g.o"t,"" of aardappelen gegeven worden'

Ook kan men eÍ een dikke laag van smsren op tame-

ttit attt" sneden brood van 7-8 cm in het vierkant'

óeze in een pan in heet vet langs onder laten bruin

*á.a"rr. ' , Middug, geven in plaats van ander vleescn'

Indien men de l lvàrpastei eenige dagen wil bewaren'

kan men, vooral in den zomer, een deel daarvan in een

vuurvasten schotel doen, bedekken met een dunne laag

vet en in den oven laten bakken ; ofwel om de drie'

vier dagen den inhoud van de kommetjes eens terug

laten opkoken en, nadat de vaatjes goed zijn uitgervas-

schen, er de pastei  terug vast in duwen'

Taart van havermout, griesmeel of kastanjemeel

Voor 1 l iter melk, 250 g meel, suiker naar smaak'

De melk met de suiker koken, er het meel laten inri jzen

en g,oed roeren tot men een dikke brij bekomt' die niet

uun" d" vranden van de pan bli l ft hangen' Deze brii

giet rnen in een lagen vorm oi in diepe borden' en laat

ir"o 
"oo 

verkoelen' Dan snijdt men de taart in schijven

en laat ze in vet of boter lanqs beide kanten bakken'

Men eet ze \À;arm met suiker, gelei, honig of kandijsi-

roop.

11



lVorteltaart

^ ?5A -g 
meel, 2|0 g rau$re wortelen, lZ5 'g suiker,

2 lepels siroop óf hontg, I lcoÍÍietepel bakpoejer. 
- r

ue.wortelen raspen; de suiker,'het meel, de siroop
en het bakpoeder er in mengen. In een geboterden vorm
gieten en geduren de I uuí in een goJd *"r*en ov€n
op een heeten.steen bakken.

Lekkere wafelen met wortelen

, ,1 
tlkg meel, I kg wortelen Íijn gesneden en gestoofC

11e 
wofeten in_eigen sap laten stoven), % kg suiker,

zu g glsr, +-.ZiU g margarine of boter (rlug des-
noods weggelaten worden), een beetie melk, wit zout
_en kaneel of vaniljesuiker, een weinij ammoniakcarbo-
naat of een ander bakpoeder.

Alles ondereen .engen zoodanig dat men een half_
vast.deeg bekomt. Gedurende 2 u-ur laten gisten. Het
ijzer heeten eil insmeren, stukjes deeg afsnirten en la-
ten bakken.

3) Het branden I dit lukt best in e€n trommeltle dat

.;; ;t een heet vuur zet, en regelmatig kan rond-

àtà.i"ti. Dit nogmaals om het verbranden te voorko-

;;:;.;t atáà"" beteekent niet verbranden' De

UL"""" krijgen nu een zeer scherp bruine kleur' Te

;;;" boori'en komen voort van verbrairdiíg'

4) De gebrande boonen kloppen en malen in een

totíi".ot"á of nog beter in een-gepast graanmolentie
(gaat sneller).

Het aldus bekomen- poeder is zeer drgog en wordt

i" á"" handel wat beï-ochtigd' Dit is echter niet nÓo;

diq. daar de bevochtiging bij een gewone temperatuur

;Ëí ;;Jisó 
"al 

gËuá'"á. In glewone tiiden wordt

smaak en kleur nog verbeterd door.het toevoegea van

;; kl"i;" hoeveelf,eid vet (gesmolten botervet)'

Beherkinq- - De best geschikte suikerijwortel is- de

- 
Íl*;;.hË suikerii >, dié per m2 een opbrengst kan

geven van 4 kg wortels og -+ 800 g- poeder'
. " Ook witloofwortels kunhen gebruikt worden'

Smaak, kleur en hoedanigheid-zullen afhangen 'yan
d" iorg.r, besteed aan de ?e en 3e voornoemde bewer-

king.HOE VÀN WITLOOF\4IORTELBN
CICHOREI MÀKEN.?

. I ) De wortelen schoon wasschen en in stukjes snij-
den van 2-3 cm3.

- 
2) De bekomen brokles (boonen) drogen, d. i. er

het overtollige water van verwijd"i"i aóo" .,""J.*-
ping. I )it gebeurt gemakfteliik in een gewonen kachel-
-oven_ot _op de stoofbuis zelf. Opgepast voor het ver-
branden ! De goed-gedroogde booï"" fr"Ui"i ; ;j;-gele kleur,

I  I  , ra,rr ,*r l4l lorrr .rrrrrr i l r rrr , . r , rrrrrrrrararrarrrr i rrr latartrr i ! r rrr l r rrr , t l , raÍr tarrraa.rrrr ,arr l t l t rarrr t fa*r.atr.raa.fltlttt.raar.ltt.t!lltllltt!rrtrrr'Ir'llr'rtt'tiflt'ttltlr"ll'lt"lltr'rltrrrtr'llrtl!frltlt"rrltltlll 
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BER,SIDE}T VAI{
GEDBOOGDE GROSNTEN.

Groenten drogen is een zeer gemakkel i jk  mrddel  om
ze te bewaren. Vooral prinsessen e.n sniiboonen ziin
daarvoor geschikt .

Gedroogde groenten bederven nooit en vragen u.ei-
nig plaats.

Vroeger werd gezegd dat de gedroogde groenten
van s avonds fe voren in koud water moesten te rveek
gezet worden, alvorens ze bereid kunnen u,orden.
Proeven hebben nu uitge'wezen dat dit volstrekt on-
noodig is. De gr,oenten zijn even gauw malsch en even
gau$r gereed, zoo meÍr ze onmiddellijk in koud waÍer
opzet en spoedig iaat koken. Op 1 uur zijn ze gaar. Ge-
droogde spinazie kan men op -r 20 minuten gaar ko-
ken.

EEN PRÀCTISCHE VOORRÀÀDKIST.

Dit is een bestudeerd model van een voorraaclkist,
die vooral praciisch is voor het bewaren van bloem
of meel. Doordat men de waren er langs onder uit-
schept, wordt telkens heel de inhoud zonder verdere
moeite dooreengezei. Men kan ze ook doen dienen
voor aardappelen b. v., inaar dan moet het model veel
vergroot worden.

De kist heeít als afmetingen 120 X 85 X 100 cm,
en is in drie vakken verdeeld. EIk vak kan ren minste
50 kg meel bevatten. De schuine bodern doet den in-

1{, ' , ' , , " , ' , , ' , " " , t , , r , , " , r , ' , ! ' , , , , , r , , "

hotrdzakken'zoodat l retoudsteal t i ideerstwcrdtweg.
qehaald en er niets J"i *otat' In de tu"ee zijwanden

#.;ï ' ï";;t;.;-*un luthtstt aangebracht' dat na-

tr,*i i l t-, J"t 
".o 

fi lnen traliáraaC' tegen het binnen-

Ïï;il; ;;; ;;;"i':,t" uls"'punnen wordt' Aan den

bovenkant der tusscnenschoiten wordt een inkeping van

2 cm toegebracht.

Éen Practische vcorraadkíst'

De dekseis worden uit één stuk gemaaki ' 
het on-

a"í.i"ï." 
"ps"krapt 

en met een haak tegen den voor^

;';;J t"" aà 
"kist gehouden worden'

!  r  l  r t  l r  t  r r l  i  r  l l i  t  t  
"  

r  !  Í "  
'



MÀÀT HOTIDEN BIT HET GEBRUIK VAN
SACCHARINE !

*:::n:, _t:isvrouwen . gebruiken re veel saccharine,
:*i:ï nier kunnen s"Ë;;;-ilr;; ;;;.^lïil i;noodig is.

''

toevoegen' wat versche Flt"t en íatuurliik zooveel zout

;;;;Ë' als noodis bliikt'

.In salade.

Tooals aardappelsalade' in koude' schijven'

Met witte saus'

Sèhillen' in teerlingen snifden' )^"gÍ1:^ 
in botec la-

,"n" -.,oro-"r, ;ï 
"nt"t"i 

in zout water' Kruiden' Met wit' !

te saus oPdienen'

GeIruit.

De dikke schílven' biina gaar gekookt' laten kpud

worden, in Írituuriedï;ËÈn Jn in heet vet laten

bruin bakken'

Frituurdeeg voor gÍoenten

125 g bloem' 2lepels gesmolten !::: 
I ei' snuif zout

en het noodige q'"iËt á; daarvan ee1 slad d":-g-j:-Y

ken, zoo oog"t""'-á" dikte van 
-een 

dunne mayonnarse'

È; ;;;;6r het sebruik bereiden

IN'S LANDS BELANG, \IE'RKWIST GBEN GIST'

Er heerschen omtrent Je beschikbare Sjst 91 
h-::':::

bruik daarv"o o"'k""tde begrippen' Er is gist genosg'

maaÍ men firag ze niet nutteloos verkwisten'

.Al wie th"i" Utït' ài*t i" 
"thl-i" 

nemen' dat er min"

der gist noodig ti'blï'ï"*o"oii;t "t"tdt 
qebruikt' De

bakker, met zlinï"t*"átfteden' als vakmán' qebruikt

veel minder gist' Yt".tg hem.o1^1aad' Lees'óok het

artikeltie ot'"' h"i btkk&t van brood met fn kleine hoe-

veelheid gist'

'i a,rr,rtr,rrar.tat''rrtlr'rlÉ'ir'rl'rrrtt'rr'lltrittrrrr!rltrtrttrrrllrtllrlltrrrltl'rruttrt'rrl{['ililÍil{snn! 
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'

Zuiverc saccharine
wone suiker.

suikert 500-maal meer dan. g:_

-tristallose 
(saccharine in kristallen) suikert ook500-maal meer dan suiker 

"o 
t".if"l*'"pá""'à".g1':

wone saccharine.
.1"-a"" Ïàïà."i'to,o"o nu verscheidene soorten pas-tillen voor" (zooals b. v. Dulcin;i, !;-'" mengsel zijnvan,saccharine.met, een bindstof. Dul.io" suifert 2ó-maar zooveel als gewone suiker.
Men moet dus weten met welke soort saccharinemen te doen heeft en in ieder g";;i;;rd"-;;;;-;;i

van te gebruiken.

BEREIDING VAN ÀÀRDPEREN.
Aardperen (Topinambour) zijn niet alleen een qoed

voecsel voor de dieren, maar lcunnen in de ."r"af,"o-
::,:.*lq,:._k soed te p.s ko*en. Z;;;rJ;"-""d;;;
gekw€ekt zooals aardappelen. Men bereidt 

"" 
""p áivolgende wiize.

In puree.

_- 
Schillen in schijven snijden, in boter stoven, door-sreKen, Lre puree vervrar_n0en en met aardappetpuree

mengen ror het mengsel de noodige aitt" fr"iít--"M;ik
| $ uruurrrrrrrrrrarÍtuÍr Dor tlx rrrril Íarnr nr{t,rlr rr rrr',rr*rrarrr, Í,r |,r tr,r r.. rrr r.,r I ir r a.tr arr r
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Te veel gist gebruiken ontreddert een normaie ver-
dreling, vereischt onnoodige iritgar-en.

Dit alles kan en moet vermeden worden.
Het is beslist mogeli j l t met een beperkte hoeveelheici

gist en met weike hoedanigheid meel ook een uitsir-
kend brood te verkr i jcen.

Meng het zout niet met de gist.
Gebruik slechft laaw wafer om de gist op te lossen.

HNT MÀKEN VAN AARDAPPELMEEL.

Schil of borstel de aardappeien. rasp ze op een grove
rasp f i ln.

Bii grootere hoeveelheden, maal ze in grove stukken
gesnêden. door een vleeschmolentje. Doe de aardappel-
bri j in een niet te grove zeef, plaats deze op een emmer
ol groote pan en giet er zooveel water over tot het
water in de zeef. staat. 'Wasch er met de handen het
laatste restje aardappelmeei uit (tot de aardappelbrij
brokkelig wordt) en laat het meel bezinken. Giet het
gekleurde r.vater daarna voorzichtiq aÍ, voeg opnieuu.,
versch water toe, roer het meel hierdoor en laat weer
bezinken, Herhaal deze bewerking tot het water heider
bli j ft. Schep ten siotte het aardappelmeel in een dunne
iaag op een daek en laat het op een luchtige waÍme
plaats langzaàm drogen. Wrijf 'het meel daarna door
een zeeí om klontjes te verwijderen.

\^/ÀTERGLÀS.

Si i icate {watergias,p waar ln eieren opgelegd wercien.
is daarna rrog zeer goed geschikt om er mee te schuren.

Sil icate is een goed reinigingsmiddel.

i  6 t , t " ' , ' , ' , , , , , ' , ' r i r r r . r r r r r t , t Í r r r ! r r r r r í r , r r . r . r r . r .*r , r , r . r , r . , r , , , r r ' r , , r*rr . r r , r r ,*rr , r ,^ l

De Tcnin

DE SROENTETUIN IN MAARf.APRII,'

Ài'rin

Oplegaiuintjes : Kleine rvitte Koningin ; 'Witte van
Barletta, Witte van Nocera.

Ëiewaaraiuin I Stroogele van Vertus, Noordhctr-
landsche geie, Riinsburger cele, Bruine Zeeuwsche' Ge-
le . 'an Zi t tau.

Ajuin geeft de beste uitslagen in een tamelijk zwaren'
doordringbaren en vruchtbaren grond. die i iefst tu'ee

iaren te ,,oten met stalmest bemest .r 'erd. Voor de teelt
van oplegajuintjes zijn ook l ichtere gronden goecl ge-

schikt .
Ajuin reageert vooral op een potaschbemesting' De

beste zuurheidsgraad ligt tusschen 7,5 en 8.
Bll de grondbemesting vóór 't zaaiea zouden wij als

bemesting per are kunnen aanraden : 4 tat 5 kg zu'a-

velzute potasch, 3 kg Fertiphos oÍ 6 kg superphos-
phaat, en I kg ammoniaknitraat over de kluiten heen

ie strooien en in te werken. Tildens den groei geeft

men volgens den stand van het gewas- nog een paal k.q

:::::i:::::: :::: ::::::-::: :": ::::: :::: :: 'iï
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teelt van koolen, niet alleen van vroege variëteiten
. maar ook en vooral van goed bewarende verscheiden-

heden.

Witte variëteiten : Deensche witte en Langedijker

witte.

Roode I Dikke Erfurter, Langedijker late roode'

Zaaien en planten. - Men zaait ín kweekerij op

wachtbed, ongeveer 2-3 g zaad per m2; nadien wordt

met teelaarde lichtl'es gedekt en aangedrukt' Het is aan

te raden ele plantjás, iadat ze enkele blaadjes gevormd

hebben, te verspenen op 10 cm afstand. Na 6 tot 8

weken zlin óe plantjes sterk genoeg om uitgeplant te

rx'orden.
Witte bewaarkoolen zaait men begin April in open

lucht: roode bewaarkool liefst einde Maart onder raam'
'Witte bewaarkool wordt uitgeplant begin |uni, roode

bewaarkool einde Mei-begin iuni, doch nlet later d:n

t0 Juni. De bewaarkoclen worden geplant in rijen van

60-7A cm en 50-60 cm i-n de rij.
Men plant in een grond die voora{ goed bemest werd

met staimest en scheikundige meststof{en, vooral met

potasch en stikstof' Stalmest kan in humusrijke gronden

ierrroods achterwege blil'ven. Vóór het spitten of ploe'

gen zou men per ui., .oo mogjlijk'.volgende- meststof'

ien kunnen toedienen : 3 kg Fertiphos of 6 kg super-

phosphaat ; 5 tot 6 kg chloorpotasch.of ongeveer het

dubbel patentkali. Desgevallend wordt ook kalk toe'

gediend, b. v. 10-15 kg per are. In del zomer zalmen'

iolget. den stand van het gewas, vloeimest aan den

.ro.t d". planten gieten olwel 2 tot 3 kg sodanitraat per

are toedilnen. Nóchtans weze men voorzichtig bll het

toedienen van te veel stikstof, daar dit het barsten der

koppen in de hand werkt.

Van links naar rechts ; Rijnsburger gele, Bruint Zeeurrschc cn
Hollandsche gele.

luni geschieden, vrant hierdoor zou het rijpen der bol-
len tegengewerkt worden.

_ De gewone bewaarajuin wordt gezaaid in Maart-
April, op lijnen 25 cm van elkaar, -F I cm diep en
niet te dicht (15 tor 20 gr. zaad per l0 m2). Ná het
opkomen hakt en wiedt men en zoo noodig dunt men
uit op * 5 cm aÍstand, wanneer de plantjei een l5-tal
cm. hoogte bereikt hebben. De bollen riipen in Augus-
tus.

-Oplegajuintjes 
worden breedwerpig of op l0 cm

afstandige,l i j l"! dicht uitgezaaid (6 g per m2) vanaf
Maart tot half Juni. Na hLt opkomeri *o"dt er gewied
en de oogst geschiedt na -r 3 maand, wanneer áe bla_
deren geel geworden ziin,

Koolen

Wil kunnen niet genoeg den nadruk leggen op rle
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Brwten en boonen

'Vy'anneer de vroeg gezaaide erwten -+- l5 cm hoogte
bereikt hebben, zr.rl leir we hieiaan reeds erwtrrizen moe-
ten piaatsen, na !.ooreerst het onkruid verwijderd en
de plantjes l ichtles aangeaard te hebben. Nochtans zal
rnen bil vroeg gezaaide eruvten het ri jshout niet te vroeg
plaatsen, Immers, op koude, mistige en natte Cagei
vormt er zich veel water op de erwtri jzen ; djt rvater
loopt naar beneden en verzadrelt zich onder aan den
voet. der planten, die daardoor wel eens geelachtig
worden en wegkwifnen. t

Na de bovenvermelde aanaarCinq, worden cle errvt,
ri jzen gepiaatst aan den buitenkuni ,run iedere ri i en
een u.'einig .schuin en bjnnen\r..aarts, doch zonder elkaar
boven rle bedden te kruisen.

Tijdens de maand Aprii zal men den grond vcor boo-
nen goed bewerken en verkruimelen, zoodat hit Í l ink
kan opzomeren, Verschen stalrnest dient men niet toe.
Over den gespitten grcnd sfrooit men snelwerkenCe
phosphorzuurmesten en potaschmesten uit {b. r,. super,
phosphaat of  

-Fert iphos, 
respect ievel i jk  6 of  3 kg'per

are, en :z-wavelzure porasch 4-5 kg per are). Is de grónd
niet voldoende kalkri jk, dan geeft men ook -r tb kg
kalkp,oeder per are.

ïIIANN$ER EÏ.Ï }TOË
ZOI{NEBLOEMEN UAAÏEN.

Zonnebloempitten ziin uitstekend voedsel voor de
hennen. \Me zullen er daarom zooveel mogeli ik kwee-
ken.

Zonnebloemen hebben graag een goedel bodem.
hoewel ze hieraan niet al te groote eischen stellen en
ze zelf.s op iameliik droge gronden nog fl inke planten
kunnen vormen.

Begin Mei legt men de zaden. l iefst 3 of 4 bij elkaar,
op t I cm. diepie. Later behoudt men hiervan de beste
planten.- 'Wanneer men in gesloten bestand plant, laat men
6O-70 cm tusschen de l i jnen en 30-40 cm in de l i in ;
neemt men kleinere aÍstanden, dan zullen de planten te
fel in de hoogte groeien e$ niet voldoende groote bloe-
men en zaad voortbrengen'

Gedurende de eerste weken van den groei houdt men
den bodem goed zuiver van onkruid' Eens de steng-els
opgeschoten-, zal men deze zoo noodig steunen om het
omwaaien te voorkomen.

r t r . r r r r rnrrrrrrr t t r r r rut t l tntr t i r r r l r r  t t r r t r t ' r ' r t r r  ? 3



De &Ioeve

VOOF, DE PBAKTIJK.

Van bedervende aardappelen blocm maken.

Bij het nazien van den aardappelvoorraad worden er
allicht enkele kilo's stilaan bedervende of halfrotie
knollen aangetroffen. Weet ge dat de aardappelbloem
zelfs in ele aangetaste deelen ga-af gebleven is. Deze
knollen kunnen in htn geheel tot aardappelbloem ver-
werkt rr.orden.

Het product aldus bekomen zal uitstekende diensten
bewiizen bij de voedinq der kalveren. Wie Fer liter
afgeroomde melk 40 of 50 g aardappelbloem kan toe-
dienen, zal vocrzeker beste uitslagen boeken. Ook filn
gemalen veldwortelen geven goede uitslagen. De drie
liter volle m-elk waarover ge beschikt, zijn verder aan
te vullen met fiingemalen haver en klein graan waarmee
een papje gemaakt wordt.

Op de weide.

Zooóra het weder het toelaat, hooren fokkalveren
thuis op de vreide. Ze leeren er al enkele groenvceders
gebruiken en genieten tevens van vrije beweging in
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open. lucht.  De. algemeene ontrr ' ikket i rg en het u,eer-
standsvermogen aan zjekten zui len er bi j  u. innen"

De.overgans van sfal  naar weideper iode zal  ook
I 'oor het grootvee zeer t rapsoewi jze gebeuren" vooral
in deze ornstandigheden, daar een ai  te snel ie overgang
van eiwitarme rantsoenen naar zeer verteerbaar. ri jk
en smakel i ik  voeder ernst ige stoornissen zou kunnen
vetoorzaken.

Het toedienen van een \veinig hooi oÍ stroo alvorens
cie dieren buiten te iaten en een aanvankeli jk korte
periode van vri j beioop zulien vele onaangename ver-
rassingen vermi iden,

Gras is een zeer eiwitri ik voeder. Daarom zai men
cle dieren op volle productie vooraÍ op het perceel stu-
ren. Na enkele dagen zijn de eiwirri jke koppen afge-
beten en eal het droogstaand en fong vee toegelaten
q'orden.

Proeven wezen uit <lat dieren met vri j beloop cp
weide meer eiwit opnemen in den loop van den dag
dan noodig is voor hun productie. Daarorn kan het wel
economisch zijn het vee slechts een gedeeite van dsn
dag vri j weidebeloop toe te staan, om daarna in een af-
gesloten ruimte eivu'itarm voeder, als beeten en stroo,
toe te e-l ienen.

Ëen a{dak zal de dieren op de '* 'eide beschutten te-
gen al te hevige zonnestralen, die zeer nadeeiig op .íe
productie kunnen Ínrverken. Steeds zal et voidoende
Írisch drinkwater ter beschikking van het vee staan.

De varksns"

Nier drachtige oÍ .oof"r.a" zeugen en mestvarkens
van 30 tot 75 kg vinden op een goede weide voldoende
voeder om aan hun normale behoeíten te voldoen. Ook
deze dieren laat men dag en riacht buiten loopen. Men
geeft hun een zeer prinrit ieven weidestal, om desnoods

26,, i l , i l , i l i l , , , , , i , , . , i l , , . , , , t r r . , , ! r i l , , r , , , i , , , , , r*rrrr i l i l , , r r I . . , , t

eenige be.:chutting te vÍnden. Hoogdrachtige en zoa-
g"ttd-" zeugen, evànals mestvarkens gedur*nde de iaat-
ite peric.dá der mesting. hebben trehoefte aan krachti-
ger voeder.

Afgeroomde rnelk zou hier goede uitslagen kunntr
geven.

Veevoeder voor kfitlenden winter"

Van nu af reeds tnoet er gezorgd w'orden voírr tell
veevoedervoorraad vosr den komerlden rvinter. Àl-

leen ingekuild voeder kan het noodig-e eiwit aanbree-
gen. Ieáer bedrijf, te beginnen met het lcleinste, zou

ii ln sllo moeten hebben, evenals iedere huismoeder over

inmaakglazen beschikt. De ronde betonnen silo bieCt
de meeite voordeeien ; maal ook silo's in baksteen ge-

ven goeele uitslagen.
Eeï silo uun 2 

^ 
diep en 2 m doormeter houdt

6.3 m3 in.
Een silo van 2 m diep en 2,5 m doormeter houdt

9,8 m3 in.
Een silo van 2 m diep en 3 m doorrneter houdt

14,1 m3 in.
Een silo van 2 m diep en 3,5 m doormeter houdt

19,5 m3 in.
Wanneer we weten dat I m3 kuilvoeder ongeveer

800 tot 900 kg weegt en dat 25 tot 30 kg kuilvoeder
per dag reeds een Ílinke dosis is voor Êen voltl'assen
ile", kinnen we uit deze gegevens ook afleiden hoe-

veel voeder we moeten inkuilen om eÊn x'intervoorraad
op le doen.

Machineolie als wagenvet gebruiken !

Om machineolie als rvagenvet te gebruiken, kan men

:: :-:::::::::::::: ::-::::- :: ::.:: :.::: , 27



Vooreerst kan men de machineolie verdikken. Daar-
toe zal men ze met een zekere hoeveelheid fijngemalen
potlooderts (grafiet) of met een soortgeli jke stof men,
gen. De toe te passen verhoudingen hàngen natuurli ik
af van de gewenschte dikte.

Een tweede middel is het verwezenli iken van een
srneerinrichting voor. het gebruik van de machineolie
in haar oorspronkeli jken vorm. Deze inrichting is op
heel eenvoudige wijze uit te voeren. Men bevestigt aan
den wagen, langs de twee zijwanden, niet oe. .,ran de te
smeren deelen, een blikken oliepot, die voldoende dicht
kan gemaakt worden om het uítspatten vAn de olie te
beletten en die niettemin het toetreden van de lucht
toelaat, Bij middel van een dun buisje ivordt de olie
naar de as geleid. Welhcht moet het uitloopen van
de olie regelbaar zijn, opdat de olie de wrijvende dee-
len genoegzaam en toch niet te veel zou invetten. Men
kan dit bekomen door er b. v. een viisje in te draaien,
dat men meer of minder dicht schroeft.

Maïskolven voor het vee.

De maïskolven die overbli lven nadat de korrels er
uit verwijderd zijn, kunnen voor de dierenvoeding ge,
bruikt worden. Ze bevatten 1,2 lc verteerbaar èiwit
en 19,5 I'r zetmeelu'aarde.

Alvorens ze te vervoederen, moet men die kolven
echter goed malen,

r '-AN I{Í, '1{_:K, lt.aaisrraar. a. L};L\'.[].,
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