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Kanton Solothurn. 1543

6. Eier. — Weichgekochte, verlorene, hartgekochte Eier,
Spiegeleier, verschiedene Omeletten.
7. Mileh- und Mehlspeisen. — Milech- und Mehlbrei.

Fasten-, Mehl- und Kisespeisen. Puddinge: Mileh-, Eier- und
Mehlpuddinge. Verwendung und Zubereitung von Kiise, Vacherin,
Yoghourt. _

8. Hausgebidek. — Butterteig, Blitterteig, Kuchen und
Torten. Brot, Hefeteig.

9. Friichte., — Frﬁchtekbmpot-te von frischen oder ge-
dorrten Friichten. Friichtepuddinge.

10. Krankenkost. — Brotsuppe, Huhn- und Kalbfleisch-
briihe, konzentrierte Fleisechbriihe. Milch, Eier, eingequirlte Eier.
Kiihlende Getrinke. Adstringierende Getrinke. Kriutertee (Auf-
guB und Absud). ;

11. Konservierung der Nahrungsmittel

a) Konservierung des Fleisches: Kiihlhaltung, Einsalzen,
Riuchern, Einkochen.

b) Konservierung der Gemiise: Dorren, Einsalzen, Sauer-
kraut. Sterilisieren.

12. Kochfette. Rindfett, Schweinefett und Speck, einge-
kochte Butter. Pflanzen- und Kunstfette, Ol

VIII. Buchhaltung.

1. Jahr. Kostenberechnung der Mahlzeiten. Kassarechnung.
Faktura oder Rechnung, Quittung, Empfangsschein. Gebriuch-
liche Formulare.

2. Jahr. Kostenberechnung der Mahlzeiten, der ausgefiihiten
Konfektionsarbeiten. Haushaltungsbuch: Invéentarium, Budget,
Einnahmen- und Ausgabenbuch.

Belehrung iiber Sparsamkeit und weise Vorsorge; Aufkli-
rung iiber Versicherung und Biirgschaft.

e

Xl. Kanton Solothurn.
Keine schulgesetzlichen Erlasse pro 1928.
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