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Hirfchen find su favf und fhHvammiag, daber man die

chhaute voryieht. Die Dbeften Haute follen

eigentlich gany tein fepn und feine DNarben Haben; indef
wenn bdie Engerlingslédyer nur niche mahr offen, fondern
fdhon wvermachfen find, fo bat ¢3 ebent fo viel nicht ju

e, Diefe ihre Eier dem lebins

"

] . Da fidy denn bdie
berausbriechenden Taden in das Fleifdh einfreffen und die
J“.m. durchdehern,

Gerben der Haut miffer nun die Haore
abgemadyt werden, welde man gum “Dolftern der Stibie
und dergl. unter Kiubh:= und Kalberbaare mifchen fann.

Sn der EI\M, liche Augufte, ich Bake durdh meinen
evften Brief Jhre Geduld giemlidhy auf die Probe gefeht
indbefi ©ie werden mir verjeihen, wenn Sie bei der Lange

Driefs das BVerlangen tn NRechumng bringen, wels
Elich

'y
all WCTOEIT , HND ¢ von

mit elcer

Deittesr SHLIER

E-E'm: Aufforderung an midh, meine Licbe, fn meitiom
Untevricht tiber die Watdprodutte fortjufabren, ift miv fehe
fcbmeichelhaft; ob idy midy ‘gleich fiberyengt balte, daff ich
Sbren Beifal dariber mehr Shrek Liche und Giite, als

meinem  BVerdie

ynung  u fdhreiben babe. —
Sndefp ¢8 fen wie es fen! — - Seh ergreife die Feder und
s Ahle  Tife ot h»- 2 '[‘e v G . s

etyahle sbhnen beute alles, was idhy weif, wvon deny

92(‘{1 {2

iefed IBild qehdrt nddife dem Hirfdh sur- Boben
Sagd , und wird mir dem gemeinfehaftlichen Namen, Nothe
wild befegt,  Ob es gleich dem BDirich an Grdfe nadhfieds,
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fo vecdient bdody fein Fleifch ben BWoryug vor bdiefem, indem
es allegert mmivber tnd garter iff.  Aud)y fann man s beiz
nahe durch das gange Jabv geniefen, weil fie felbfi im
QWinter mehr bei Léibe bleiben, als die Hivfche, Lefonders in
niedrigen Gegenden und Briden; dodh werden fie auch
in hoben FWaldern in der Cichelmalt feift. Ueberdiep iff
auch ibr Fleifdh gefiinder und fann in den meijien Fallen
den Rranfen und Genefenden eriaubt werden. Cic ges
nieén nidht nue die beften . Krauter, fondetn machen
fich aucdh durd) Laufen und Syringen viel Bewe qm.r.. no:

dutcdh die wberfliifTigen Feuchrigleiten veryehrt und das
$leifch milde und wohljchmeckend wird, Bbefonders #E die
RQunge delifat. Dag Fleifeh wird ebenfalls :mch dem Ge:
fhlecht und Alter bes Thieres gefchdkt. Sm erften Sabre

falber, i:n lhi_.:-."."-.?-::nl wen
‘angt, und
das Weibdhen noch nicht tradptig ift , heifen Siv Shmal:
thiere, und endlidh wenn bdie Gabeln von jenem vollendet
find und alfe Enden Haben, und diefes Junge hat, neint
man fie eine diecke, und das Manndjen einen  NRehbock.
Auchy Hierbet gebiihre dev Jugend der 13.01“,1(,;, denn ein
Riemer von einem Sdymalthier it dag Defie und Delis
fat fie in feiner Art: obgleich fouft Alter und (beul;lul\:
bei diefem Thiere feinen fo erheblichen Unterfdhied macht,
als bei dem Hicfdhe.  Shre Vrunfizeit falle auf dem No:
pember und Decemnber.

o wie die Nehe im Aeufern einige Aehnlidfeit mit
den LDivfhen Baben, fo fommt aud) ihre BVenuisungart
mit denfelben ardftentheils tbereini fhon die Einthedung
des Rody: und Dratenfleifehes ift mit jenem gany gleidh,
fo wie ich auch bei dem verfchiedenten Jurichtungen defiels
ben oft Gelegenheit haben werde, ©ie auf den vorigen
Drief yurictgumw eijen.

Jun denn, meine Ruebe, wiv wollen jeht jur Sache
fchreiten und juerf:

ihres Qebens nennt man fie Reh

bas Manndyen fein Seweih Hervorjutveiben an
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Rebhileifh Foden.

Man fodst. das Fleifh mit, Wafer und aly ab,
dann vifter man Webl in Dutter braum, Yihrt es. mit
fetter Fleifihbriihe, Wein unbd cinem las Weinefirg flar,

und thut tlein gehackte Aepfel und Jwicheln davzu. Wenn

nun. diefes gerfodht ift, treibt man es durd) einen ditnnen
Durdyfchlag in cin Kaffevel, thut Eleine und grofie Nofis
o

» Snagwer, Pfefs
fer und Safjran daran, legt das Wilbpret dagu und laft

nen, RJucker, JFimme, Muskatenblithen
e auffochen.

Rehfleifd) fauer ju Foden.

Man focht ef tie yuvor'; dann nimmt man cs aus feiner
Bribe, legt e8 %in cin Kafferol, gieft etiwas Effig darauf
und (4Gt es damit auffoden, thut alsdann RNelfen, Pfefe
fer, Elein gebacften und gebratenen Epeck und julehit ein

wertig  Jobannisbeerfaft daju, und (&ft es fury einfochen.

Auf andere Are.

Man nimmt Wildbpret, wo feine Knoden darinnen
find, fdhneidet fleine Sticfe davaug, jwei Finger breit
und einen lang, [legt fie in ein Kafferol, nebff etwas
gebacktem Speck, geviebenem Noggenbrod, Nelfen und
Pieffer, vibrt alles wohl untereinander, und gicft einige
goffel: Eflig Dingu, deckt das Sefdyiry zn und (aft ¢8
weidh dampfen,

Rebfleifd braun zu Fodyen.

Das Nebfleifdh wird in Stiicferr gehauen , in Heifemn
Wafjer blandyive, und in halb Waffer halb Eflig meiftensd
gar gefocht; alsdann wird die Bribhe mit braun gerdfictem
Miehl verdicfe, Jwicbeln, Pleffer, Nelben und Saly
dbaju gethan und jujammen aufgefodyt.
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Huf andeve Art,

Madydemn man dug Fleifeh mit ailer
foit Bat, verdimnt man eine Kelle Kol
fhlaar es durdh einen Durhidhlagy wiryt o8 mit Junmt,
Sucter und Deifen, gieft nadh Bedarf noch mehr Wein
daran, ‘legt das Fieijd DHinein wmd (afic s yufammen
fochen. Detm Anvichien flrenet man abgejogene unbd langs
ficht gefchnittene Liandeln dariber.

bfleifdy mie {dhwarzer Sance.
nimmt Blut vom NRHeh obder  einém  andern
T Hiot treibt o8 mit €fig oder ICein dureh cinen Duved:
fehlag , vifiet floin gebacfre Juwiebelt sutter , und thus
fie - uchjt gerviebenem dazu eé mit MNelten,
Fimmt h;:D 3.-..:-;:, fegt das Jeit abacfochte
SBildpref Dinein und [afit es mif cinauber fieden. Man
muf aber Achtung geben, daf e8 nidht anbrennt ober ju
dicke wird,
Rehgiemer - in Pfeffers

Man fihneider einen Mehyiemer in grofe Sthicken,
fBickt fie mit grdblichem und mit Saly und Prefer gewirys
tem ©pecf, thut eg in ein Kafferol mit jevlafjencm Speck,
giefic gute BDrahe und vothen T vpavan, thut Lovbeers
Blatter, gquine € 0 das gewdhnlidhe Gewiry daz
g, und (at es jnjammen fochen. . Wenn ed gar ifi,
verdicEt man es mit braun gevdftetem Mehl, giefit einen
Qoffel Weineffig bingu, und thut nady BDelicben Jucfer
daran.

RehFeule gedampft,

tachdem bdiefelbe abgebautet, gefpicft, unb einige
Tage mavinict und gebeit worden iff, falit und wiryt
man diefelbe mit Pfeffer und 9 i, legt fie in cin Kafz
ferol, gicpt 2Bafler, Weih und _Eflig davauf, und
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fafit es gjugedectt auf Koblen ddmpfen, B6i8 e8 weich ifi.
Unterdeffen nitamt man
Aepfel, viftet fle in Schmaly, thut gehackte Weinbeeren,
oder unveifen Weinbeerenfaft, und geviebenen Preffertudien
und Jucker oder fifen Wein darvan .und Wik es, vadh
Delieben.  Hierauf feiher man die Bribe von der Keule,
und fiillt dagegen dicfe Vribe darviiber; mit welder man
fie fofort fochen (aft.  Veim Anrichten fveut man Jimme
und flein gejchnitrene Citeo fdhale dariber,
Hebrigens ‘fann man audy, gleidh- dem Hirjehfieijch,
Rebhileifh mit Kapern

— mit Citvonen

— mit Sardellen

et mit Mandeln und Rofinen
nach eben den Worfdhriften juricheen.

gefchalte und Elein gefchnittene

=

Rebfleifch im Ragout.

Man fpickt Nebfleifch mit qrobemt Speck und paffivt
eé in einem SRafferol mit jerleflener Butter, gict fobann
Brithe und weifen Wein daran, iyt e vach Belicken
und [afit es jujammen foden. Veim Auftragen dricEt
man Citvonfaft daran.

Srifandeauy von NRebfleifd.

DMean [dfet von einer Mebhfeule die Haut ab, {dneiz
det das Fletfh in grofen Suicken von den Knodyen
und jywar fo, daf man 3 bis 4 Suicke befomms, Bon
diefen fondert man nun alle Haut und Sebnen ab, die
fich inwendig” daran befinden, Flopft fie mit einem Khchens
hammer etwas plate, §
foickt jie aufi einer Seite. Dann legt man fic in ein
Kafferol mit Vutter, Lorbeerblatrern, und einer mit Nels
ten beftecEten Jtwiebel, fo, dap die gefoickre Seite unten
fommt, deckt das Gefchive gu und (4t fie anf einem nies
brigen Dreifuf dber Koblen in feiner eianen Drithe

e

chneidef die unebnen Kanten ab und

-
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fibmoven, big fie julet gany eingefchiwift find, und bas
Fleifdh af der gefpickten Seite anfangt braun yu werden;
dann fehrt man fie um und @ fie nodh ein wenig bras
ten.  Hicranf gieft man etwas Fleifdhbrifhe davan, legt
cin Etief Dutter, weldhes man in Mehl umgewendet hat,
Hingu, und (Gt fie nody braten.

Paijtete von einem Rehfdhlegel,
: auf Wiener Art.

Man Hautet und fpicke den Schlegel, wihivyt ihn und
begatefit b mit ETig; wenn er einige Jeit fo gelegen Hat,
endet man ihn um, Ddaf ev nnitbe fird und redt
durchyieht.

Hievauf madit mait nun nady Belicben einen miirben,
pder einen gebrannten’ Teig ju der Pafiete. Auf den lehs
ten Fall nimmt man 4 Plund DMebl auf -den Backtifeh,
thut andecthald Piund BDutter in Seheiddhen gefchnitten
davein, wirft aly dayu und macht mit fiedendem IWaffer
eiren Teig an.  Hiervon formt man nun die Paftete rwie
Befannt, Delegt den Vobden derfelben mit Speck - cder Dut:
tevjcheibehen , Kapern, Citrouidyalen, NMosmavin, Lorbeer:
Blattern und feihem Gewitry, und legt den Sdlegel dar:
auf.  Alsdann thut man die andere Halfre diefer chen
genannten Jngredienyien oben auf den Edilegel nnd beckt
die Paftete ju, weldhe man nady der Seffalt des Sdles
gels ju formen pileat; febt fie in einen geheibten Vack:
ofen unb [&ft {ie drei big vier Stunden bacfen. Water:
deffen madyt man nady Gefallen eine Kapern: Citvon:
Pommerangen - Sardelienz, oder andere fhickliche Sauce
fevtig, die man, wenn die Pafete angerichtet witd, durdy
einen Tvichter Hinein giebt.

Anftatt der Spedfiveifen, bded Sewiiries und der
Krauter, weldhe man untér und dber den Sdhlegel {egt,
tann man auch cine

Lt
J

atee madjen und bie cine Halfte auf

ten ‘Paftetenboden, Ddie andere aber Nber den Schlegel

()
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fireichen.  Man vibet ein Halbes Pfund Butter ab, ver:

mifdht damit 8 Sl gebadte Sardelien, die flein gefehnita
tene ©chale von einer Yumonie, nobyir dem Saft derfeiben,
ferner ein habes Pfund fein gebacktes Kalbfieifd), feines
Gewnry, geriehbene Semmel und einige Loffel voll Sahne;
biefes alles rahrt man ju einer Favce ab.

Pajiete von Rehjiemer

dn  fcdhneidet die Knodyen ausd ecinem Rehyiemer,
dodh fo, daf bdas Fleifdy gujommen bleibt. Diefes Flopft
man mit einetn Kidenhammer, durdhyicht ¢s mit fingers
dickewn SpeldE wid mavinict ¢ mit Saly, Thimian, Lors
beerblattetn ;  Pheffer und Wadholderbeeren. . Daun ekt
man eine Pajiéte vonr grobem gebrannten Teige auf, belegt
ben Boden mit Speckicheiben; gehacften Netfen,  Muss
fatenblumen ; Citvonjdyalen, Lorbeerblattern, Nosmavin
und Vafilifum, - bringt das Fleifh davauf und bedocft es
erit mit SpecEftreifen, und dann mit dbom  Teigbeckel,
woranf man die Pajeete 3 bis 4 Stundben lang in einen
heipen. Vackofen felt. Unterdeflfen werden bie Knoz
cher vom Jiemer Flein gebaven, mit Effig und Bouillon
aebocht und Saly und Semwnlry hinju gethan. Diefe Frif:
tige Dribhe-fireicht man nun durch ein Haarfied und giebt
fic, nacidem man den obern Speck von dem Fleifch abged
nommen, beim Anvidhten in die Pajiete.

Kalte Paficte von Rebziemer,

Man fchneidet dag Fletjch von den Knodhen in Stls
¢ten; Blandvirt ¢s in beifern Waffer, fpickt es mit grobem
@pecE und legt es nebfi Melten, Dfeffer , Mustatenblus
men, Qotbeerblattern und Saly dber Nadyt in Effig: hers
nach {dhilagt man ed in einen Pajiefenteig, macht diefelbe
mit dem Deckel yu, und [Aft fie in dem Dackofen ; wenn
man juvol oben ein Loch Hincin qemacht. hat, damit fie
niche bevfien fann, gat backen. Huter der Jeit macht man
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voir Moggenbrod , Weineffig, guter Fleifdbriihe, Citvone,
Swiebeln, @aly und von der Vribe, welde {dhon in der
Dafiete ift, ecine Sauce, die man durdy e¢in Haarjieh
trecbt, und durch das Loch in die Pajicre fiille, weldres
fodann jugemacht witd: und fo (At mar fie noch ¢in
Weildren tm Ofen fiehen. Wenn die Pajiete  fertig ift,
wird fie an cinen Hiblen Ove gefest und alle ywer Tage
wingewendet, fo daf das Uncevfie ju obeeft fomme, und
fo_fabrt man von jwei ju gwei Tagen forr.  Digfe Daftete
Fann fid) auf diefe Art ywei Monate Haltens

AUngefdlagene RebhEeule,

Man  jieht die Haut ab, {dhneidet-das Fleifdh vou
den Knodyen, Hacft es mit einem ThHeil SpecE Fiein, thut
Saly, Mustatenblithen, Pfeffer und Nelfen vaze, und
cithre e mit Cierdotter und yerlaffence Burter ju einer
Sarce ab, die man fofort, in der vorigen Geftalt der
Keule, - an den Knochen fdhldgt, und mit langlicht gefdnit:
tenen TMandeln befpicft.  Hievauf wird Vutter in eine
Pianne gethan , die angefdhingene Keule fauber und behende
davein gelegt , und in cinem Vackofen gelblich ~qebact
Damit tie 9..mi\~!n nicht vetbrennen, werden fierim Ofen
mi¢ einem Papier bedeckt.  Veim Anvichten lent man fie in
eine. Schiiffel, garnive fie wmit Citvonfcyesben™nd gicft
gajdhigte Butter dariber.

Rebfeule oder Jiemer ju braten,

Man Hautet den Vraten fauber ab, fhneidet Speck
Blein, fpicke .ihn gicrlid) damit und falzt ihn: ein wenig.
FWenn ev etwa jn fdhpweifig, b. h. su blutig ~ware, fo
wajht man ihn aus, ober blandyirt ihn mit beifem Waf:
fer, ftectt ibn dann an den Dratjpief und (aft ibn langs
fam braten. . MWenn er bald trocken ift, fo begieft man
ibn mit Dutter, welde aber nidt braun gemadyt weroen
tarf, und I4Gt ihn ferner braten. Hievauf legt man ein
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paat .mmc [nviebeln in die Dratpfanne, daff die Jis
davauf [duft fnd begieft ihn fleigig damit. Sft er nun
Gald abaebraten, fo begieft man i(hn mit Duiter, welche

o

GAafdt “bHat und richtet ibn an, wobei man dic s unten
in die Sdyifiel gieft, den Braten darauf [egt und-den
Schnfeleand mit gericbener Semmel beftreut, den Braten
abér mit €itro ﬁI\--.‘t'urn belegt.

R iBHrend demn Braten muff man oft mit einem Weffer
obdét Gabel Hivetr ,E-: den und fleifiig ‘mit Dutter begiepen,
damit das Fleifeh milvbe und gut ywerde

BVeim Anrichten fann man aud) geriebenes [uckerbrod,
geffofiene MNelfen und Elein gefdynitcene Citronfchalen dars
jibér frreden und braume Ducter dagu geben.

Qu einer gebratenen Rehfenle oder Jiemer fann man
der Abwefelung wegen. mansherlei Saucen geben, 3. B

1) Mian  {dneidet Aepfel Elein und vdftet fie nebfE

- .

hetl Eleiner Nojinen in Schmaly braun, atept dann

= v .
sttt

‘=

einem T
cin® Glag Wein hingu, war

macht ¢ mit braun gerdjietem Miebl famig, und laft e

t es mit Sucker un

<

auffieden.

2) Ober man  fdneidet eine  Handvoll abgejodgener
Mrandelnt ‘[anglicht, gieft’ Wein und Fleifdhbribe bdbatam,
thut Eleine Mojinen, aeviebenen Plefferfucheny IJimmt und
Rucker hinyu, und [dft es tlar fochen.

3) Wan thut einé Hanbyooll Eleit gehacfte Kafranien,
etwas Stmmt, Sucker, Nelfen und fein gefchnittene Citrons
fhdle in Buteer, giept rothen Wein davan , thiut, wenn

¢ nicht famia genug feyn follte, etwas gerieberie Semmel
dagu und (4Pt es ght” Fodjen,

4) Man Fdhneidet die Oliven vou den SKerren, hacke
fie Elein und focht fie mit qerd
treibt man es \m'd- ein Haarfied, thut Jimmt,
tenbOithen und
Oliven und tf_\:u fic bagn,” yiept Eitvonz ober P
jenefiig “datan; “mtjdht uirmulmf und Dratenjiis  dajl,

gtem Hrod in Wein; dann

&Y

ncer Dinein,  hacft nody mebe f

mmerans
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und [afit fie auffieden. Hierbei garnitt man den Nehbras
ten. mit balb von einander gefechuitteren Oliven.

Marinivten Rebbracen 3u braten.

Man wafht ihn erfi mic Weineflig ab, damit fich
bas Vlut gut bevausyiebt, dann. beiyt man ihn - einige
Zage in gewiivytem €ifig.  Hierauf feat man. ibn in die
DBratpfanne, gieft nur fo viel Eijig daron, dafi er nicht
verbrennt, [Aft ifn bei dem Feuer ein wenig uberlaufen
und dann wieder falt werden.  Alsdann foikt man ibn
wie gewdhnlich, befiveut ihn mit Preffer und Nelken, legt
ibn wicder in die vorige Effigmarinade, [afit ibn nod ein
paar Tage darinnen liegen und bratet ihn alsdann, jie
fonft.

RebFeule 3u brafen, vaf man fie
einige Tage aufbewabren Fann.
Man fpickt die Keule mit Speck, langem Pfeffer und

SimmifiicEden, fhldat fie dann in gemeinen, etwas: trock:

nen BVrodieig ein und [afit fie im BVackofen braten, Gig

ber. Teig bavte ift. . Auf diefe Avt fann man . jie einige

Tage gut erbalten, und Bequem auf NReifen mitnehnien,

NRebbraten grillirt
Man  fdhneidet ubrig geblicbenen Braten in Stiicke,
fest Dernady in cinem Kafferol Putter auf’s Feuer, wenn
fie braun ift, thut man gefdynictene Swiebeln nebfi dem

, Braten dagu, und [aft ibn roften, dodh fo, dag er nicht

$u Dart wird oder verbrennt: algdann richtet man ihn an,
und gieft die braune Vutter fammt den Jwicheln dariiber,

Rebbrateh mit Kapern,
MMan backe den {brig geblicbenen Braten $u  Eleinen
gietlichen Stiicken, thut fie in ein Kafferol, leat ein Stk
Dutter  nebjt  gericbener Semmel +  Mustatenbinthen,

-
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Sugwer und Citronfdiale davan, aiefit ein wenig Wein
und Bouillon dagu und (agt ¢s auf Kohlen Fochen, big
e¢ ein wenig dick witd.

Mehbraten mif Citronen.

Man BHackt den ibriggebliebenen: Braten wie JULOY;
edftet dann Mehl in Dutter braun, giept Douillon und
Sein davan, wiryt es nach Delichen, (chneibdet Eitrons
fdhaten und Sdyeiben daran, und-laft 8 jufammen auf:
fochen.

Rebbraten mit Sarvdellen. :

Sird gany nach vorfiehender Anweifung gemadyt, nur

baft man noch cinige Stk Savbellen auswajfert, ansaras
tet, Blein Hockt und davunter mifdyt.

Rehbraten mit Kimmel und Jmwiebelun.

™

Butter braun,; fdneis

Jwiebeln dazu bamit wbfien. Darnach
<

giefit man Brahe und Efjig daju, wiiryt e mit Jnguoer,
Pieffer und geffoffenem Kimmel, ~legt den in Siicken ger

hackeen Vratgn hingu, und [aft ef jufammen focyen.

Rebleber gedampft

Man Hautet die Leber, foict diefelbe, Befivent fie
mit etn wenig Mehl, und [GFt i ‘mit Dutter braten.
Dann gieft man . Bonillon und- ein Slas-Wein daju;legt
gine mit MNelben befreckie Fwicbel und Citronfechale. davan,
und [aGe die eler Ddavin auffodyen;, dosh nidht ju lange,
damit fie nicdht hakt werde,  Veim Anrichten nimmt wman
bie Swichel weg.

MReblebermus.

Man fchneivet, die Leber in vier Sticke, [legt fle auf
ginen Roft und cdffet fie. Dann thut man fie in einen
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Morfee, nebit einigen aerdfteten Semmelfdnitten unb flei:
nerr Rofiven, [{Foe alles wobl durdieinander, riibre eg
mit Fleifchbrihe Flat, “welde jebody nicht allyu fetr fepn |
barf; [treicht e¢ dureh ein Haarfieh ; iyt eg mit Juminf,
Suiter und Nelfen umd [aft es in einem Kaferol atfiies
den: doch mufi es fleila mit einem Sochloffel umgerithee
erden, damit es nidht anbrennt.

Bon den Rebobren tann man, fo wie beim Hirfeh
gefchehen , - ein wob/(fdmectendes HAagout madien.

Hier haben Sie fun,  [liebe Augnfte,  wieder ein
siemlich veidyhaitiges Beryeidnif von & peifen, ju Benus
Bung dev NRebe, ob man aleich freilich nicht cinen fo man:
nidvfaltigen Gebraud davon madhen fann, als von dem
Dirfdy s indefi werben ficher jene bdiefen am Wohlchmack
uihts nadigeben. —

S wiinfehe Sbren Bald ein frifches \Edmm!r!;icr in !
Sbre RKidye, vetjuchen Sie dann meine Sodyrecepte und
erinnern ie fich dabei ~Sbrer Freundin.

Biertey Brief,

‘s:‘mufr, meine Liebe, will ich Sie von dem lesten Thiere
unterbalten , weldhes sutr hoben Sagd gerechnet wird , und
diefes iff das

Wilde Sdhmwein; oder Sdimwarzwild,

€in Produft, weldes niche nur sum feefdben Gebrandh
in; der Kiche willfommen ift, fondern audh eine Menge 9
angenehmer Speifern fiie bden Winter fiefert, da es unter
aliem: Midoret ver ldngfien Dauer fabig ift, und fich durdy
Eirvofeln und Eipfauven lange Jeit auf’s befte aufbemaly:
ven lapt, Wenn man indeg blos fein Augenmerf auf dies
fen dfonomifdhen Sugen tihten” wollte, fo mifite man
glauben, daf das grofte Sdrwein das Befte o). —
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