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Bom KRodyen {iberhaupt, 367

bagt, vibet ¢3 wnt, bann L&At man einen balben Kibel
woll TWein bevaus, und fchitttet ed oben binein, und ies
perholt Diefed bevaug laffen und binein {dhutten cinige
mal und [afit ibn eine Stunbe ruhen, {o wird ev hell und
flar yoie ein alter MWein.

Nom Kohen fiberHhaupt.

©p ioie Ddie Kochfunft der roichtigite Jbeil n bder
SRivehfchaft ift, indem es fur alle Stanbe dad iothwens
pigfte, und auch flr die fleinfte Haushaltung nothwendig
ift; gut und fpavfam fochen ju fonnen, {o it audh die K=
che Der wichtigfte Ovt bey jeder Haudbaltung; venn felye
felten fritt der Fall, befonders in Stadten ein, einer TDivths
fchaft in voeitjchichtigen Werftande vorzufteben, aber tochen
mufs man tberall, roeil man nberall effen mufl, und tbers
all gut, und mit den wenigften Auslagen effen will,  Um
alfo gut und auf die mbglich fpaxfamite TWoeife Fochen ju
Eonnen, bat jede Kocdhin ober Hausfrau folgenve Stucte su
beobachten, und ju wiffers nbthig, indem fie obne genug:
fame Kenntnif verfelben, und ohne Willen picfelbe, {0 viel
¢d in ibren Keaften {tehet, su Deobachten, niemald eine
Kddin, nod wenigee eine Hausfrau, dic Dad Vefte ibree
Herefchaft, ober ibves Mannes ftetd vor Augen ju baben
yerbunden ift, eine KOchin im voahren BWerftande, und eine
Haudfeau genennet ju yoerden verdiengt.

um exften muf alfo in ber Kadhe Ordnung bherrs
{then, inbem obne Ordnung Feine Sache in Dev Telt be-=
yoirkt toerden Fann, nebmen wiv Dabero jum Unfange bie

Ordnung.

Sn einet Ruche mu einem jeden Ritchengefchitry, und
einem jeden ju dem Koden nbdthigen Gerathe efn eigenece
Ort angewiefen weeden, jede Sadpe mug man alldovt finz
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den, oo e8 vermidge ber fdhon’ gemadsten Ginrichtung feyn
foll: wenn man ein Stad, dag man braudt, ecft fudcn
muff, fo entftebet Vevwizrung, die Reit wied verfplitiert,
und dabuvd) bfterd dev grofite Schaden verurfadyt, indem
roahrend dem Suchen eine Speife verdicbt, ober dodh den
Gefdymad und bie Cigenfchaft nicht hat, die fic hatte, wenn
man durch das Suchen und Nachfehen, nicht gebinvert
wotden mwate.

Telch ein Daflicher Unblick ift. eine Kuche, wo alles
unter einander liegt, nidhts an der gehovigen Stelle ift, wo
vas Holy auf ven Vanfen und Unvidttafeln, und das
®efchive auf vem Boden, ber mit Sadjen tberdekt ift, dDie
in das fogenannte Lrank geboren, und die, ftets fie anf
pent Boden zu werfen, an den Ort, wo der IMift sufam:
men gefcdhittet yoird, batten gleich fommen follen, eine
RKirdye, wo Perfonen die ungefabr dabin Fommen, in ln:
flath waden miffen und cinen guten Theil von dem Ap-
petit, den fie guvor, ebe fie dbabin famen, gebabt Haben,
gucitlaffen.  Aus diefen vovhergehenden ” Wnmerfungen
uber die Ordnung folgt gany natinlich die Neinlichkeit in
einey Kiche, die Reinlichfat in den Sachen, die yum Ko-
chen gebbren, und in dem Kocdhen felbft, Der poepte Ge=
genftand einer Kiche ift biemit die

NReinlichEeit und ierlichBeit im Anvicheen.

Wo Ordnung ift, witd audy Reinlichfeit feyn, Ddenn
voie Eann Reinlicheit in Sachen, wenn Diefelbe nicht in Ordz
nung find, Dbefteben 2 Die NReinlichteit ift die Seele dor
Kodbfunft, fie muf nicht allein bei Yem Surichten deg
©peifen, bey ben ju gebraucdhenden Sefchivven , und an=
bern Werfreugen beobachtet werden, man muf fie atch
an der Kodchin feben, man fordert bie Reinlichteit in iz
vev Klcidung bei dem Heerde, und gewajehene Hiande. bey
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Bom Kochen iberhaupt. 569

ihrer Befchaftigung u feben. TWenn ich fage Meinlichreit
in der Kleidung, fo verftebe ich nicht Kleidbung, die {o Foft
| {piclig ift, und aus der Wrjache um fi¢ gu fthonen, verurs
\ fache, Daf man die Arbeit nicht o angreift, wie man fie
angreifen foll, um bdie Speifen gut und gefchind 3u
Stande ju bringen, Folgenve Stice bat eine veinliche
Kbdchin ju beobachten,

Geftend: mufi-fie fich ofterd ded Fages die Hanbe 1was
fchen, yoeil fie verfchicoene Sachen anriibren mufi, die vers
fchicdene Geciiche baben, und vaber ecin Stk durch den
angenommencn Geruch ded andern Stiickd verdorben witd,
§ B wenn fie jelit einen Having in bie Hand nimmt,
und gernacdh) obne fich die Hanbe getwafdyen ju baben,
mit Denen Handen eine fiffe Speife bertbrt,

Jweitens: mufi fie beforgt fepn, bdad alles Sefchire
tein abgewafchen wird, .
Drittend : Dat fie varauf ju fehen, bafl, wenn durdy
langern Gebraud) bei bem Kupfergefchive dasg 3inn berab=
gegangen ift, felbiges auf's newe verzinnet werde, weil wie
befannt, bas Kupfer der- Gefundbeit fhavlich ift, indem

fich Geinfpan anfeset,

Bievtens s muf vas Fleifch, ebe 8 jugefesset ird, tein
geronfchen yoeeden, 1oeil ed entrweder von der Luft, ober
von dem Stod, worauf das Fleifch gebakt wird, einen
ubeln Geruch befommt. CGinige wollen abee bebaupten,
die: Rindfuppe wave beffer, wenn man das Fleifh nicht
ausroafehet, meine Crfabrung aber bat mie bewiefen, Daf
pie Suppe angenchmer und beffer werde, roenn man das
Sleifch ausmwafdhet. . Nue muf-man das Gleifeh, wenn das
Sleifeh ju fieben anfangt, felbiges gut abfchaumen, und
Rann, wenn e$ gany verjhaumet, die gehivigen Sachen
Dazu geben,

Sunjtes; auch bie Gemuffe miffen vein gewafchen, und
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370 Bom Kochen uberhaupt,

bic von den Tiemern gevirefienc Blatter roeggefchnitien
werden.

Sechstens s bat man genaw Acht ju geben, daf bas
SBaffer, weldhes man jum Kochen braudht, nicht” lange in
ver Kuche ftebet, weil ed entweder von dem Maud) , odec
von bem Gefchirre felbft einen nbeln Geruch befommt, in=
v mande Syeife gefchmactoolier wikbe, yoenn felbige i
veinem IBaffer gefocht moorden vodre.

Slebentes: muf auf vie SieclichPeit bei vem Anrich=
ten Der Speifen gefeben twerden, daf das ®iefchive jur
TBinterseit gewarmet werde, daf dic Speifen warm auf
ven Fifch Eommen; vann muf auf pie Anrichitafel cin
Tuch aufgebreitet roerden , und die Schuffeln pacanf geftel=
let, Damit fich unfen an den Sdpuffeln feine Unreinigfeit,
namlich Afche und dergleichen anbangt, unbd alfo auf oie
Safel 'geteagen wevden.

Ychtens: bat eine Kochin darauf ju feben, baf die
Suppen die gehdvige Dite baben, vad diefelbe durch ein
Haarfieh gelaffen roerden, und baf dad, wad in die Sup=
pe gegeben 1wird, nicht teoken in der Suppe perumfchroims
met, dann fann auch manche Suppe mit ein wenig Kvebsz
butter gesievet toerben; beyp einer Schufuppe aber ift es die.
grifite Bievde, roenn felbige die gebdrige Praune haty cine
PBrodfuppe garnict man gerodhnlich mit Eyern, und eine
gebahte Semmelfuppe mit einemt Seback,

Neuntens ; mufi de fehdnfte Tbeil von demt Tleifch oben
auf die Schuffel gevidhtet feyn, wWo man ein wenig Rind=
fuppe daviiber giebt, bamit vas Sleifch nicht fo bald Ealt
1wecde, Dani toirtd €8 cin wwenig gefalyen und mit grinent
Peterfilientvant Beleget; Die Soofen ju bem SRindfleifdy
werden gewdhnlich in Schaalen angerichtet; die ®rinfpeiz
fert werden mif denert Sadyen, die dagu geboren, gavnivt;
namlich: gebacenes Hien, Hivnfarbonadel, gebactene Xes
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Bom Kochen uberbaupt. 371

ber, Leberpfangel, Schlidirapfel, und vevgleiden Sadhen,
mebrere Gingemadhte sievet man ebenfalld mit Spargel,
DBlumentobl, Krebfen, DButterfrapfchen und dergleichen
tleine Gachen von dbem Buttertaige gemacht,

Sehnted: miffen die Falbernen Braten allegeit {o auf
bie Schinffel gerichtet yoerden, dafi die NRippen unten Foms=
men, dann_wirb von dem berausgelbratenen Saft efroad
barvuiber gegoffen, und mit Petecfilienfraut belegt, Gebras
tened IBilbprett ift die grofte Sierde, wenn man bey dem
Braten davauf {lelet, daff der Sped nidyt ju viel perbrennet
foerbe, dann wird eé eben fo, wie ein Kalberbraten auf die
Sdhufiel gerichtet, mit Citvonenfchaalen und Capern garnivt,
und die Soos in ciner Schaale mit jur Jafel gegeben.

Gilftens: Die Jovten werden nachdem das Blattel uns
fen vein abgewifchet, mit famt demfelben auf eine Schuffel :
gefeet, too aber auf tem Boben der Schuffel ein veinesd
Serviett gelegt fwerden muf, damit die Fvrte, fvenn man
felbe jur Fafel giebt, nicht hin und wieder rutfdet; Sulz
sen giebt man gerodhnlich mit der Schufjel, worin fie ge=
fulget find; will man haben, baf dbie Sulje mit einer Form
auf vie Fafel fommt, fo ftivset man {elbe fury juvor, ebe
man fte braucht, aus Dder Form in eine Schiuffel, giebt
man einen warmen Sdotto jur Jafel, fo Fann man felben

.k

L

: mit dliinn gebabtem Brod, oder Senmumel garniven, Crem
und vergleichen werben mit Sufer, mworauf Limonie abges
'1 vieben ift, befaet; Confect=Reller nach Sefchmad und Be-
& lieben geftellet, G ware ju weitlauftig alle mdgliche Arten
l]tl bey fo verfchiedenen Speifen, um felbe gierlich zur Fafel
A ju bringen, anjuseigen, ber Gefchmad und die Kenntnif
li) jever Sochin und Hausfrau, ywird die eigene Ridftfchnur feyn.
$ Bon dem Fleip.
g2

@0 wie bey jedem Gefchaft, {o ift audy bey dex Kodyeren
Aa 2
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372 Bom Koden uberhaupt,

Sleifif nothroendig 3 voeil in ciner RKuche mebrere Gefchate
sugleich vorfallen, nicht eines nach dem andern unternoms
men werden fann, und jugleich auf alle gefeben yoerden
mufi, inbem mebreve Speifen sugleich auf Ddie Jafel gege=
Ben woerden miffen, fo wird bey einer Perfon, die fich der
KochEunft widmet, ein befonderer und uneemibeter Fleif
geforvert, bdamit fie eine 9(vbeit vornimmt, eine andere
Befchaftigung nicht unterlaft, und turdh diefe Bevfaumnif
cinen Schaden anvidhtet, unbd eine ober mebrere Speifen
ungeniifibar macdhet, daher muf eine Kochin Befliffenbeit
und Gefdhmwindigeit befigen, Sie muf jum exften feben,
pafi dag Feuer jut vechten Jeit aufgemachet wird, denn fie
bat e8 u bedenken, voelche Tradht am langften ju bratem,
su dinften und zu fieden bat, hiemit bat fie nothoendig
I pag Fleifh und bie Semiffe ju fennen, Ddamit fte im
Tk Stande ey, felbe gebbrig efbar ju machen, fonft ift es ecfel=
baft und hart ju verbauen, Gine fleifige Kochint wird nacdyz
penten cine Ubmwechslung in Sypeifen hervorsubringen, (]
wird ibe nidht viel feyn, mebe Mihe auf Speifen anguvens
ben, wenn fie nur neue Speifen auf die Fafel bringet, und
durch die Verfchiedenbeit dev Geritchte thre Safte befriediget.
Dann bat fie darauf yu feben, daf fie gefunbde, woblfchmez
dente ©peifen wablet, die Geficht und Geruch vergnigen,
G5 it nicht nothrendig Foftfpiclige Speifen ju geben, man
fann auch mit geringern eine Abwed)slung befbrdern, in=
pem oft gemeine Speifen, wenn man fie felten hat, und
fellie vecht gubereitet find, Den beften Bepfall echalten.
Da ed unmoglich ift, befonders bey vielen ®aften einent
jeben nach {einem Gefchmad ju Fochen; einige effen geen
pag ftart Gebratene, einige dag in Saft Gebratene, einige :
soollen ftark geriicyte Speifen, und cinige Pas Segen=
theil, fo muf fich eine Kochin nach bem (S}cfd)nmf‘f ex F

meiften vichten und dag ablen, wag dev Sefundheit nicht
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Bom Kochen aberhaupt. 515

fchadlich, fonbern felbiger ant gedeiblichften ift. So wie
oer maglige Gebrauch ded Gemwiuirged die Speifen gefhmact=
voller und fraftiger macht, o ift der tbermafige Gebraudy
beffelben, befonvers des auslandifchen Gemwiirzed, und bep
allen Syeifen hdchft fhadlich; ver geborige Gebraud) deffel=
ben, nicht nue in Rucficht der Gefundheit, fondern audp
in Ructficht ver Auslage fur felbiges, muf ver Uufmert=
fambeit einer Kochin nicht entgeben.

PMan fpeifet in vielen Ovten gut und gefhmactyoll,
in welcher fie dboch auffer ben Citvonen und Sufer febr
mwenig oder gar fein Gemviry nehmen, die Keauter, yoelche
wit Dier ju Lande baben, und die Ber Glefundheit nidht
fchaven , alg nehmlich: Bectram , Bafilitum, Rodmarin,

Sorbeerblatter, Kuttelfraut, Makron, Peterfilien find Kedu= |
tex Die nidyt foftfpielig, und die Speifen doch gefdhmact=

voll machen. i

MNun haben wir von ber Orbnung in bee Kiche, von
per NeinlichEeit im Kochen, um von der NeinlichEeit dev
Perfonen, die Fochen, und yon dem anjutvendenven Fleif
in dem Gefchaft felbft geredet, und nun wollen wiv den
wichtigften Punkt beeibren, namlich Spacfameeit in oer
fKuche und bey bem Cinfaufen.

Gparfameeit.

Durch Unmwivthichaft in der Kiuche ift {chon oft eine
ganze Haushaltung ju Grunde gegangen; s ift nicht ge=
nug gut fochen ju tonnen, man mufi es angufchicten wifz
fen;, mit wenigen Koften eine Rafel su beftellen, und bad
gefchieht, wenn man alles ju benufen weifit, und Gefdhid=
lichteit befitt, aud geringen Gachen Speifen jufanmtinen
su Lringen, Die an Gefdhmact und dem augern Anfebur
oft theuere Syeifen ubertveffen,

Geftens; muf eine fparfame Kochin jedes von der Ja=
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374 Bom Kochen tbcrhaupt,

fel nbrig geblichenes Stact ju benuben twiffen, befonders
von dem Gebratenen, indem oft ein folch Uebergebliebenes
su verfchiebenen Speifen jubereitet werden fann, wie nim=
lich: Nagout, Gebaktes, Gingefthnittenes, Gingebundenes,
Sdlicttrapfchen, gebalte MWinftel, Kactwandel, gebakte Pa=
fteten und dergleidyen Sachen, nody viel mebr, ju den Stif=
fen, ju denen ohnedin vas Fleifch gebraten feyn mufl. 2
bem Gbergeblicbenen Fligelwert fann jue Nachtmablyeir eine
frifthe Sooé gemadht roerden, wo man ed ftatt einem Eins
gemachten wieder jur Fafel geben Fann, Man fann auch
Gingemachtes oder Ragout von dem Gefligelwert machen.

iveitend: wird eine fparfame Kochin jede Kleinigleit ju
Benufien fuchen, ibr witd es nicht ju viel Mithe feyn, jum
Beyfpiel: ein wenig Peterfilienfraut, ein Sticklein Citroz
nenfthaalen, gleich nach dem Unvichten aufzubervabren, um
bey einer andern Gelegenbeit felbiges braudhen gu fonnen,
unbd petgleichen Eleine usgaben’ ju_erfpaven, manche {ind
per Meinung, wenn fie nur vieled ju den Speifen brauz
chen, fo miffen felbige gut feyn, und ift oft gerade das
Gegentheil, ju viel Butter macht ju fett, und fett gefochte
Gpeifen verderben die CRluft, ju viel Gper machen Die
©peifen trofen, und find havt ju verdauen, gewdhulich
aber wird der Suker {o viel genontmen, wo doch viele, be-
fonbers Mannsperfonen das gar fo Sufe nicht lieben, und
gar ju fufic Speifen ben Magen verfchlaumen.

Drittend s wird in mancher Kuche auch dbas Jerbredhen
pes Gefchivres gar nicht geachtet, befonders Hafen, Kacheln
und dergleichen Sefchire von Ihon, weil dev TWerth eines
folchen yeebrochenen Stuced nue eine Eleine Auslage, foel=

cyed wieder ju Eaufen, verurfachet; man fann aber nicht,

glanben, was fich Eleine Ausgaben des Jabrs hinburdh ju=
fammen baufen, welde eine betvachtliche Summe ausmaz
chen, yoenn'man fich die{IMuabe nimmt, {elbige buch ein

a2
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Bom Kohen uberhaupt. 575

Jabr bindburdh gufammen ju redhnen. Manche find ju
SJrunde gegangen, tweil fie bev Eleinen Ausdgabe nicdht ge-
achtet, und gejesst audh, ein Haus ift vermdgend, daf ihm
bergleichen fleine Ausdgaben nidht fchaden Ednnen, fo onn=
ten folche unnodthige nslagen jur UnterftiBung bder Ar:
men angewenbet rerben.  Eparfamkeit ift tberall guf,
befonders ift fie in Der Kidhe auszuuben. Eine Kuche,
wo. die Jugend gilt, befindet {ich gewiff gut; man fann
fpavfam feyn, obne gu geigen, und ju Eniden, der Spar:
fame vermeidet nur die unnothigen Awnsdgaben.

PBiertens: wird fehr viel Holy unnif in denen Kiadyen
verfchmwendet, indem oft mit einem Fleinen Feuer, wenn u
vechter Reit ju Fochen angefangen wurde, wicle Gevidhte
gefocht twerden Fomnten, dlnftet alled und fiedet alles, o
ift e8 eine Werfchwenbung fo ein grofied Feuer auf dem
Seerde yu haben, venn erftens wird ein Fleifd), welches ju
ftack fiedet und wallet, nicht fo mirbe und gefhmadooll,
als wenn es langfam fore {iedet, groeitens beFommt man
nicht fo viel Fett, oder fogenannied bfchopf=Fett, reil {olz
ches durch das heftige Sieden fich gany verlievet, Drittens
witd ein Sugemuf, ober fonft jum Dinften aufgefelite
Sypeife von auffen ju braun und tnnerlich bleibt fie batt,
und befommt natirlicher 2Weife den Gefchmact nicht, den
fie befommen Datte, wenn fie gehorig gedimftet worden
wave, WUm mit dem Holy fpacfam feyn ju Ednnen, muf
cine Kochin Keuntnif vom Fleifeh und Jugemiffen ha=
ben, indem ¢in junges Fleifdy eher gefocht ift, alg ein al
tes, und {o ift es eben audy mit ven Grinfpeifen, €3
ift auc) cin Unterfchied unter dem Fleifch, ift ein Fleifch
evft vor einem halben Fag gefchlachtet voorden, o braudht
ed langer ju fochen, al wenn ed fchon grei oder drei Tage
vorher gefchlachtet rworden ware, leBteresd wird nodh) mie=
ber unbd gefcpmactvoller fepn: junged, gutes HinbAeifdh

.
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376 Bom Koden uberhaupt,

muff in ber {Fette weiff und in der Farbe ved Fleifches
Iichter feyn, Dingegen ein altered in ber Fette gelb, und
in ber Farbe dunfeler ifi.

Bey bem Kalbfleifch ift davauf ju feben, vag 3. B. bei
bem Nicrenbraten die Niern gang mit Fett tbersogen find,
bag Fleifch in der Farbe weifilicht ift, und wiegt 9 ober
40 Pfund, fo ift e ein quter Braten, und braudit da=
bero, toenn folcher gut im Salge gelegen ift, und am
©pies gebraten wivd, 4 und eine halbe Stunde ju bra=
ten, o aber, ie bey einem jeben Gebratenen davauf ges
feben toerden muf, daf oben und unfen vfters Kohlen jus
qefchuict werdén, unb das Fleifch feft an ben Spies geftekt
tird, Damit e8 auf einet Seite wie auf dDeg andern auds
gebraten wird, ein falberner Schlegel von 8 pber 9 Pfund
braudht vermbge ber Dife ettwasd langfamer, dbas ift, nidt
vbei einem {o groffen Feuer gebraten pu tverden, ein geoz
fer lamméiner Schlegel ift in 2 Stunden gebraten, ein
groffer. Kapaun in einer Stund, jurige Hubhner 5 Viertels
f{tund, eine Gans 2 Stunt, eine Ente 4 Stund, ein Fafan
4 Stund, NRebbubner 3 BViectelftund, Kvametsvdgel eine
halle Stund, gefillte Jauben 5 Vievtelftund, ein Schnepf
3 Viertelftund, cine wilde Ente 5 Vievtelftund, ein grofer
Haafe anderthalb Stund, ein Rebfehlegel 2 Stund, ein
NRebrucden anverthall Stund, ein Hitfchbraten mit 7 ode
8 Pfund 5 Stunbd, ein Jndian 2 Stund, ¢in flhwr[)nbn

2 Stund, ein Meevachen andertbalb Stund und ein Span=
ferfel 4 Stunb.

Nlle mogliche MNegeln in Doy Rochfunft pu fagen, ift
su weitlauftig; mas ich in diefer Eleinen Ginlcitung gefagt
Dabe, bifte ich meine Lefevinnen su befolgen; meine Gz
fabrung {chmeichelt miv, vaB fie in Defolgung verfelben
niemald swerben ivve gefubrt werden. Diejenigen, die in
Yustibung diefer Regeln pad Aobhl und den Ruflen b=
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- Bom Tranfthiven und Borlegen. 377
rer Hevrfchajt befdrbern, werden bdurch bas innexliche We-
voufitiepn ibre Piicht gethban ju baben, fir thren Gleig
und WMube belobhnet werden,

R

Bom Tranfdhiven und BVorlegetn.

Zranfthivung deg gebratenen Hubns,

Man brebet die Scbiffel nacdh Aushebung und Ems
fihlagung Der Meffer, daf e8 mit Pem Hald jur Rechten
Fomme, bernach leget man die Gabel queer tiber Das Hubny
ftofit Das Meffer, die Schneide unter fich gefehrt, beynt
Halie, die Gabel aber binten ein, und roendet ¢d un,
Baf ber Nicten oben Fomumt, dann gicht man die Gabel
Dinten Deraus, imbrochict fie auf's neue duvch den Rict=
gtat ben Fligeln gleich etwas {dhrige, dem Hieh auf gt
wenn folched wobl gefafit, fo bebet man bag Hubn aufy
und jichet das Mieffer heraus, bfet Schnabel und Schens
Eel, und jerfchneivet, wie folget:

1) ofet man mit Oberz und Gegenfdhnitt den Hald,
9) Schneidet man dent Ober= und Gegenfchnitt am red=
ten Schentel. 3) Dergleichen an dem rechten Flugel, 4)
TBentet man dag Hubn mit Hilfe veg Meffevs, daf dee
Gteiff in die Hdbe Fommt; und verfahet gleichfalld, wie
Dei ev vechten Seite gefchehen. 5) TWenbet und [bfet mar
bag Riebbeinlein. 6) Dasd redhte und linke Bruftfcifch.
7) - Hebt man vas Uchfelfleifch aus, yendet dbag Huhn mit
Hulfe ves Meffers, daf der Steif in die Hove Fommt,
und 8) madhet vie Spaltfchnitte auf beiden Seiten, und
wendet ed wie yuvor. 9) Stoft man die Rippen auf Dbeiz
ben Seiten entywey. 40) Jbut man penr Hipf (Bruftinea
chen) von ber Galel, 41) Leget man vag Ucbrige nigvev,

o

und vertheilet ven Rumpf,
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