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stoßen und dem Schweine m Grüsche zu fressen geben.
Das Schwein leb! ohnerachtet des lödtlichm Giftes noch
in gutem Wohljeyn und 4 Wochen sind verflossen ohne
daß es rußig geworden wäre Der Herr Statthalter der
mir dieses in einer freundschaftlichen Unterredung erzehlten
und mein Erstaunen darüber bemerkten und mich ganze
gelehrte Gesellschaften zum Zeugen wider sich aufführen
hörten ertheilten mir die Erlaubnis ihn öffentlich nennen
zu dürfen und versicherten mit ihrer Ehre für die Wahr-
M dieser Sache zu haften. Ich hoffe, daß vielleicht
einige Partikulare diese Probe nachahmen, mir ihre Ver-
suche mittheilen und mich dadurch in den Stand seyen
werden, dieses Mittel so allgemein zu machen, als nur
möglich seyn wird. Da man doch aber in Zukunft die
Eber noch «miner wird verschneiden müssen bis uns viel-
leicht eine andere glückliche Entdeckung lehret, ihrem Flei-
sche den widrigen Geschmack zu benebmen, so will ich
bei dieser Gelegenheit noch ein Paar Vorsichtsregcln an-
bringen. Man wähle zum Schneiden gutes Wetter und
einen Tag der weder zu kalt, noch zu warm ist Gleich
nach dem Schnitte gebe man den Schweinen gute Sirene
lind lasse es ihnen nicht an Mehltränken fehlen, vor dem
Schnitte aber lasse man sie etwas hungern. Wenn ein
Schwein nach dem Schnitte krank wird und nicht fressen

will, so muß man nach der Wunde sehen, den ^aden,
womit sie zugenähet ist, wegschneiden und dem Schweine
Hält Wasser zu trinken geben. Lehmann.

Anmerkung zu S. 084.
Zu bcssermVcrstand des hier angefnhrtenMittels.ziirVer-

besserung der Käse, gehört folgendes: Man wirst denSaipete?
Mit z/4 gepulverter Kohlen vermischt nach und nach in einett
glühenden Schmelztiegei, So oft dieses geschieht, wird eine
helleFlamme mit einem zischenden Geräusch aufsteigen. Man
wirft noch etwasKohlen hinzu, bis keine solche Flamme mehr
entsteht. Wenn dieseVerpuffung geschehen ist, so giebt matt
noch eine halbeStunde lang ein starkes Feuer. Das Zurückge»
blicbene ist ein Laugensalz, welches Fixer Salpeter heist, und
in den Apotheken unter diesem Namen erhalten werden kann.
Das Salz wird gereiniqet, indem man es im Wasser auslöst,
durchieigt, und wieder abdampft Einen Eßig sättigen h? st so

viel Laugensalz nach und nach darinn auilösen, bis kein Auf-
brausen mehr entsteht, und der Eßig alle Qäure verloren W»
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