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1. Dad Ginpileln oder Einfalzen. Dad gum Einpdleln beftimmie Fleijd
parf borDer nidt gu lange liegen, weil e8 jonit [eidt alt jdmedt. &3 bdarf
aber aud) midt gu frifd) gejdladtet jein, weil ed {onjt nad) bem Koden zdahe
bleibt. Macdhdem dad Fleijdh eingepdfelt ift, muf e3 mit einem Dedel bLebectt
werden, der in dad Fap DHineinpaht. Diefen Dedel bejdhwert man mit einem
&tein over Gewidit, bamit dad Fleifd) gufammengepreht wirb. Den Boden
Deg Fafjed beftreut man mit Salz und Defiillt dbaz Fleid

jch, mahrend ed3 im
Pofel liegt, taglich mit der Lafe, padt ed aud) gutveilen um, baf bie oberjte
Lage nad) unten fommt und umgefehrt.

2. Dad Naudjern., Dem Raudjern geht jtetd dbad Pofeln boraud. Die aud
bem Pofel genommenen Fleijdijtitde miifjen erjt einige Tage an ber L[uft
abtrodnen, efe man {ie raudern fann. Dad Raudern gejdieht auf zweierlet
Weife, auf trodenem und auf nafjem Wege.

3. Die Trodenrvdudierung ift die natiiclide und wird durd) Holzraud
bewirft. Da3d gum Raudjern verimenbdete Holg muf gang troden fein, und ber
Raudhabzug, welder gum Raudern benubt wird, darf mit feiner Feurung
in Berbinbung jtehen, die mit Kobhle ober Torf gefpeift wird. Bei feudhtem
Wetter jorge man fiix Helles Feuer. Jjt dad Wetter bagegen BHell und flar,
jo mup man jogenannted ©dymoifeuer unterhalten, inbem man trodene Sage-
jpane verbrennt. Damit die Fleijdhmare nidht unmittelbar mit dem Raud) in
Berithrung fomme, reibt man fie mit Weigentleie ein ober ndht fie, Ganfe- [
britfte 3. 8., in Mulljtiide ein. |

4, Die naffe Rindjerung odber Sdnellviuderung ift eine finjtlide, wobei
man bie Fleijditiide mit Holgejfig einreibt und darnad) trocdnen lakt. ‘

5. Dad Stonfervieren von Riudjerivare. Die Fleifdhwaren find zwar durdh
pag Mdudern DHaltbar geworben; man muf fie aber fpater bdennody vor

Sdyimmel und Fliegen und vor bem Yusdtrodnen bewahren. Bu biefem Jwede ‘
fut man bie Fleijdmwaren in Fajfer ober Kiften und jtreut {dhidtweife trodene, ]
gejiebte Budjenajdje oder aucdy trodenen Hadjel bon Roggenjiroh dagivijden. |

Die oberfte und bie unterjte Shicht muf Ajde, rvefp, Hadiel jein. Ober man
Tegt bie ©djinfen und Wiirfte Freugmweife in Fafler, jo daf Bwijdenrdiume
bleiben, unbd giet ausgetiiblted, aber nod) fliiffiged ©dymalz dbagwijden. Dieje
Fleijhmaren, fogenannte Daueridinfen und Dauerwiirite, BHalten ficdh
febr lange.

6. Jervelntwurit, Ju 4 Kilogramm magerem Fleijd), jogenanntem Dett,
nimmt man 1 Rilogramm Fett, am beften Flaumfett, ferner 200 Gramm fein
geriebened ©alg, 20 Gramm qroblid) gejtofenen, weifen Lfeffer, 20 Gramm
®alpeter und 1% Obertaffe Rum. Dad Fleifd) und dad Feit wird bon Haut |
und Gehnen befreit und gang fein gebadt, am bejften mit ber [leifdhhacdt-
mafdyine. [In der durdgedriidien Majfe ditrfen fid) feine feften Fleijditeile
mebr finben; man Hadt bedhalb Fleijd) und Fett eingeln. Man vermifdht Fett
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man 180 Gramm Galz und 15 Gramm gejtofenen dyjened
und audh etvad fetted Sdyweinefleifd) wird in fleine TWiirfel gejdhnitten oder
arob gebadt. Dann vermijdht ifdy mit bem fein iehe Sal3
und Pieffer, fiillt ed in bin faubere Darme und rdud bei iveniq

fonnen aud

Nauch und biel Luft etwa Einige bder
hangend auf=

frije) gegefjen werden und lafjen ficdh einige Beit an ber Ruft
betpahren.

9. Weipwurjt, 1 \'Hl'mr\:i*n' Ghmweindmintbebraten
fejtes ©djeinefleifdh aus be i yadt. Ferner mnird
ungejalzener Gped abgef
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m.t'n H"-L'L'i]mm't' unb %% umed
die Majje in diinne Sdjveins
ten pefocht
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25,10—14  Wurjtmadgen, Einpdleln und Riudern des Fleifdes. !

10. Erhrnuun‘i Man 1tamth eine rofe ©dyweindleber gang fein, reibt
jie durd) ein Sieb unb qibt einen rmd)lldjm Zeil weid) gelodites, fein gehadtes
Gdyveinefleijd) hingu, ferner Gal, Nelfenpfeffer, Peustatnuf und etivad
Melfen nebjt gdm{nuu jein gewiixfeltem ©ped. Died alled mifdht man qut
durdjeinander. und fiillt e3 in bide, glatte Sdjweinsdarnte, [c‘ii)t iebod) einen
giveifingerbreiten Ieeren Maum gum Yusbehnen der Leber. Dann bringt man
die Wiirfte in gefalzenes, fucum‘ac& Waffer und [agt fie langfam 14 Stunde
Todjen, mobei man fie mit einem glatten Loffel fanft nieberbriidt, mu‘\uuh bag
“lunprmgm berhiitet tirb. MMan gebraudt bie Wiirjte frijd) und geraudpert.
an Iebferem Falle hangt man jie 8—10 Tage in einen nidt ftacfen Raud,
entfernt bon ber Hibe ded Feuers, MNad) dem Raudern Hangt man jie an |
einem [uftigen, frojtfreien Orte auf. '

11, Medlenburgijde Knadwurit. Man nimmt einen Teil autes, gefodytes
©dyimeinefleifc) und 1un=ubc¢ den ©ped groftenteild dbabon ab, um ifn aur
*’w[uimum Bu bermenben. Das Fleifd) wird redit fein gehadt, mit Salz,
Prefrer, Nelfenpieffer, WMusfatbliite, fein gehadter Bitronenjdale geiwiirat, |
gt butrf}gmni]\{]t und in faubere, bine Dérme qefiillt. Die Wiirfte werden
Y ©tunbe gefodit, darnad) in falted Wafjer getaudyt und nady dem Grfalten
an einem Iuftigen, frojtfreien Orte aufbewalhrt; fie miifjen bald gegefjen
merben.

12. Blutwurit. Dad Blut ird mwarm, wie e3 beim Sdladien aufge-
mngun 1‘\11‘1, purﬁinmu bis e3 falt ift, und burd) ein Sieb geriihrt, Wwodurd
es fliijfig bleibt. Bum Blut gibt man gefodites, fein gehadies, magered unb
fettes "L[}'[Hi‘IHL‘]ILHL['I nebjt ben tweid) gefodhten und fein gehadten Sdwarten,
ferner gefoditen ©ped, welder in fleine Wiirfel gejdinitten ift, und ald Gie-
wiiry ©alz, Peffer, Melfen und Nelfenpfeffer, jovie Majoran und Lhymian.
Diefed alled, qut vermifd)t, wird wie Lebermuri
in bide, moglichit alatte Dirme niht zu fejt ge-
fitllt, bamit bie Maffe jidh ausbehnen farmn. Die
Wiirjte werben %% Stunbe gefodht und etwad ge-
raudjert,

13, Bremer Pinfelwurft. Man vermengt mit
flein gehadtem Rinb3nierenfett ebenfoviel frijd

gefodite Dafergritbe, die weder zu fein nod) Fu

grob fein darf, gibt Dhingu ©alg, Nelfen, Pfeffer,
$ Nelfenpfeffer und reidlid) gehadte Bmiebeln, Fiillt
pies alles in bide glatte Darme, wobei man jebod
etmad Maum gum Ausquellen ber Gritbe Idft,
und hangt fie in den Raud). — Diefe Wurft wird
in braunem RKofl, aud) in Bohnenjuppe aefodt,

14. Banhad. Der Panhad wird am bejten,
enn man dagu Halb Rindfleifd, Halb etwas fettes
Sdjeinefleijd nimmt; dbod) fann man ihn aud von
ciner Fleijcd)jorte bereiten. Man fodht basd Fleijch vedht weich, jhneidet e3 in grofe
Wiirfel, Dadt e2 fein und [kt 8 mit der durdhgefeiften Brithe sum Nodjen
fommen. Dann ipiirgt man e mit Salz, Pfeffer, Nelfen und Nelfenpfefrer, f
jirent unter fortwdhrendem Rithren jo viel gutes ‘*htdmum:mcﬁ[ hinein, daf
bie Maffe, nacdibem bad Mehl aus mqm‘[icu und der Panhad %—% Gtunbde
gefocdht hat, red)t 1-&11 Witd unbd fich vom Topfe [Bjt. Darnad fiillt man ifn
in irbene ;m.mn und bewafrt ihn an einem fithlen luftigen Orte. {iber dad
Braten, fiehe 7. Ubjdnitt, Fleijdipeifen.

Thymian.
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§ BWurftmadgen, Einpoleln und Riaudern deg Fleijdes. 25,15 — 19
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15. Villeljdweinefleifd. Plan falzt Hierau ben Samm ein, bas Mieritud,
bie furgen Mippen und bdie jogenannten ©Sdmweinzinddel, b. h. Sdnauge,
©fren, bie Gpibbeine unb die Eigbeine. Dag Fleijdh wird an ben Snoden ein-
gefnidt, aber im iibrigen in moglidhjt arofen Stiiden gelajjen. Man padt das

[ Fleijd) in ein Fap unbd gwar fo fejt aufeinanber ie mibglid. Dann iiber=
| gicgt man es mit erfalteter Qafe (Ne. 16) und perjdilickt bad FaB redt feit.

16. Rdtellafe. Auf 26 Kilogramm Fleijd fodht man 6 Liter Wafjer mit
6 filogramm Kodjalz, 50 Gramm Salpeter und 100 Gramm P
Buder. Man [dft die Lafe fo lange fodjen, bid gin aur
Rrobe Hineingelegted €1 barin jdwimmt.

17. Tifelzungen. Man reibt Rind3s, RKalb- obex
Sdyeinegungen tidhtig mit Salz und gejtogenem Salpeter
ein, legt fie recdht feft und didht in einen Steintopf, bejtreut
fie ein iwenig mit geftofenem Pfeffer, legt gejdnittene

| Bwiebeln und etwad Majoran bagu und Idjt fie, nad=

'L bem man fie mit einem bejchiverten Bretichen be-

| pedt, 8—12 Tage im Pofel liegen. Man muf fie tdqglid

ll mit ber Qafe itberfiillen und wmbdrehen. Man fodt fie bann 2

| in Wafjer weid), Iaft fie exfalten und jdneidet fie falt gum Qobland.

i Bemiife ober Butterbrot auf. — Man fann fie nad dbem PRofeln audy nod
ginige Beit in den Naud) hangen.

18. ®injepifelfleifd). Bon der fauber gepubten und aeudgenommenen
Gyanad 165t man die Brujt ab, indbem man mit einem jharfen Mefjer bie Ripben
ba durdijchneibet, wo fie mit bem Brujtbein gujammenhingen, die iibrige Gans
hactt man ber Ldnge und Quere nad) in 4 Stitde. Jjt die Gansd fehr fett, jo
ift e3 ratfam, dad an den Keulen fibende Fett HerauSzupuben und mit ber
fetten Baudhaut gujammen auszubraten. Man mengt 250 Gramm Salg mit
1 tnappen Teeldffel Salpeter und 1 gehauften Teeldffel Buder und reibt mit
diefer Mijdung die eingelnen Fleijditiide ein, bie man hievauf in ein irbenes:
Gejdire tut, mit einem Stein bejdhwert und fo 8—10 Tage an einem Hiblen
trodfenen Octe jtefen lakt. TWenn fid) nad) einigen Tagen Lafe gebilbet hat,
befiillt man bad Fleifd) taglidy damit.

19. Bommerfde Ganjebruft oder Spidgand. JMan [6ft bon einer jauber
gepubten ®ang bie Brujt ab, indem man bom Halfe an didt am Fliigeltnoden
poritber auf beiben Seiten ecinen Léngs{dnitt madt. 9(8dbann muf man mit
einem fpiken, biegfamen Mefjer drd Brujtfleijd vom Snoden lodlbfen, wobei

) man oben am femm mit BVorjidht verfafren muf, daf man die Haut nidt ein-
fdneibet. Hat man die Brujt abgeldjt, jo bejtreut man fie auf ber Jnnenjeite
mit ein wenig geffogenem Pfeffer und reibt fie innen und aufen mit Salz
ein, bem man auf 2560 Gramm 1 Inappen Teeldffel Salpeter und 1 gehauften
Seeldffel Buder beimengt. Aldbann ndht man die Bruft gujammen unbd padt
fie entiweber mit bem andbern Fleif ber Gand, bad man aud) einpdielt, oder
mit mehreren Briljten gujommen in einen Steintopf, in weldem man fjie
4—6 Tage liegen [aft; man befiillt fie taglich mit ber fich Dbildenden Sfalfe.
Nacgdeni man bdie BVrujt Heraudgenomumen, prept man fie furge Beit unter

{ einem mit Gewidhten bejderten Brettden, ndht jie in Mull ein und Hangt

| fie 8—14 Tage in den Raud). — Man Yann die Brujt aud) mit dem Fnoden

i pofeln und vaudjern, dodh [aft fie fidh dann nidt fo gut aufidneiden. Uud
®anjefeulen lafjen fih auf diefelbe Weife gubereiten, fie find jedocd) gurmeilen
teoden und zalbe.
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