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6 5. Das Abjchlachten 1. Bubeveitenn wilden . ahmen Gejliigels.

und immer umrithren, dann Fleijdhbriihe oder fodjended Wajjer auf
die ©djalen gegofjen, mit dem Holzlofjel qut audgedriictt, evfalten
lajfen, die BVutter abgejdhpft und nad) Belieben berivendet.

Sovinthen (Fleine NRofinen) reinigen. Jm Wajjer
am Feuer warm werden [afjen, burdhjeiben, falt abjpiilen, Stiele und
Steine Deraud und abermald falt buvd)jpiilen, fvocknen Iafjen.

Reid veinigen.,  Kalt wafjern, dann auffochen, abgiefen
und IMNild) ober Brithe dagu verfehen.

Sago reinigen. Made e3 wie mit bem Heid, gicfe ihn
ourd) ein Sieb, Halte ed in falted Wafjer, wajdje ihn und fee ihn
min auf.

Blandicven. RKalbjletich, Geflitgel oder aud) Gemiife in
jiedend Deifed Wafjer gelegt, damm in falted Whaijjer gethon und
bievauf bollig jum Sochen fergervidytet.

Gvrillieven. Grft weid) foden, bann in €i, Butter, Semntel 2.
tilzen und Hevaudbacten.

Ouirlen, Ctwad mit dem Quixl oder LWwffel fajt 3u
©djaum zervithren. Gequirited bdarj nicht ftehen bleiben, auch nicht
sum ziweiten Male aujfochen, fonft gerinnt ed; barum wird e furz
bor bem nvichten mit der Speije vermijt.

Abjdhwiten. Ctivad mit Butter auf gelindem Feuer vecht
burdyziehen lafjen.

Semnel 31 Suppen ju bratenw, Jn Wiicfel gefdynitten,
DButter Leif werden [ajfenn, die Semmel bineingethan und fleifiig
umgeriibvt, 0id fie goldgeld find. Chenjo madt man e3 mit
Semmeljcheiben.

5. Das Abfdiladitenn nnd Jubereifen wilden .
und jahmen Geflitgels. -‘

Sowohl 3ahmed ald wilbed Feberbieh, ob jung, ob alt, mufp
tenigftend eine Nadht vor dem Gebraude abgejdhladhtet werbemn,
damit e8 bollfomnien JFeit zum Abkithlen und Audziehen hat.
®leich ober Dald nac) dem Echlachten gebrauchtes Febervieh, jelbit
bad jitngjte wnd zavtejte, Obleibt im Fleijhe 3ihe und gewihrt fo
nuy den halben Gejchmack.

Man  fann  alled Gefliigel Gei  fuhler Jahredzeit unaud-
genomumen aujbebent, indem man 3 vpermittelft einer Ednuy am
Qopfe aufbingt. Jedenjalld ijt aber dag {ojortige udnehmen und
bann dad ujhingen DLejjer und appetitlicher.
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5. Dad Abjchlachten u. Jubereiten wilben 1. zahmen Gejliigels. 7

®danfe.

Die bejte und gebrauchlichite Ant, fie zu jehlachten, ift folgende:
Hinten am Kopfe hoben fjie eine fleine WVertiefung. - Hier rvupjt
man etivad Federn aud wd fticht damn mit eimem fpiben Miefjer
hinein, Hilt den Sdmabel zu, driickt den Kobf vovn herunter wund
{afst fie fo verDluten. Man fann ihnen auch diveft unterhalb des
Schnabeld die Gurgel duvchjchneiden, dadurd) verbiuten fie fidjerer
und jtexben jdmeller; doch zieht man meift die exfte vt ded Totend
por. Die Gand muf gleich nadhy bem Téten gerupjt werben, iweil
die Febernt fonit fdwerer GerauSgehen und die Haut feicht zerrijjen
with. Wad fih an fleinen Stoppelfedern mit demt Miefjer nicht
feraudsichen [dft, wird iiber Spivitud abgejengt. Man madyt ein
fleined Cpiritusfeuer, fafit die Gand an beiden Fligeln und dreht
biejelbe vajd) fiber dem Feuer wm und um, dann reibf man jie
mit Sleie in fetfem Wafjer rein ab und iiberipitlt fie dbann wieder
mit faltem Faffer. Nun madht man am Halje, wo die Brujt an=
fingt, einen ungefihr jwei Soll fangen Einjdnitt und zieht langs
fom die Gurgel Heraus, damit fie nicht zerreifpt; dann fet man
ond Mieffer in den Steif, fjhlitt ihn bHid an die Brujt auf, aber
niht 3 tief eingefefst, dantit man dad Eingeweide nid)t zerjdneidet,
legt mun die aufgejchuittenen Teile audeinander, fafit mit der Hand
hinein, holt dad gane Eingetveide heraud, nehme fich aber in adyf,
bafy bie Galle nicht zerfpringt, weil dieje dem Gamgen einen bitte
ven ®efhmac verfeiben wiivde und fehe jid) auc) bor, dafp die
Qeber nidyt zerveie. Nun (dfe man bdiefelben bon den Fettiliefen
ab, fchabe jo alled Fett von den Geddrmen iveg, haue die Pfoten,
bie Fliigel iiber die Gelenfe und den Hald fury am Kovper ab,
wajche die Gand aud und lafje jie 6id jum Braten an einem
fihlen Oxt fteben. Manche falzen die Gand auch ein, bdied madht
aber Dad Jleifh vot und weniger appetitlich. Dad abgenommene
Sett, fomwie die Fliefen werden gewdfjert. Peanche jchneiden e dann
in Wiirfeln, verfefen e mit Swiebeln und braten ¢5 aud, wodurd)
pamt die 1ibrig Dleibenden ®vieben, gut gejafzeir, bdelifat zu Karv=
toffel fchmecfenn. Unbere legen, nachpem die Gand inmt Bratofen
abaefodht ijt, die BVouillon abgejhittet tourdbe und die Gand nun
amt Braten fommt, dad Fett 3u dexfelben in die Bratpjanne und
Draten e8 Qiermit au&, bermenbden pann Dad Hin‘!gb[cilwnbu Dex
Settfliefen zum Sdymelzen der Gemiije, welched denfelben, tnbem
die Grieben bdarin bleibenr, einen fehr angenehnten Gejdymacd ver=
feibt. Die Qeber brat man Dbejjer, nachbem fie vorher gemwajdhen
ift, in Butter. Wil man auc) die Geddvme benuben, jo fpaltet
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8 5. Dad Abjdlachten 1. Jubereiten iwilden 1. jahmen Geflitgels.

man fjie dex Lange nad, reinigt, wajdt und vindet fie um die ab-
gehauenen Ploten. Der Magen wixd ebenfalld gemwafdhen, Halbiert,
und die inneve dicfe Haut mit dem Meffer abgezogen und gehirig
gereinigt. Die Hiife ioerden gebritft und abgehiutet, ber Kobf
fury vom Palfe abgehouen, die Augen audgejtodjen, die Bunge Ler=
ausgezogen, abgebvitht und abgejdhalt und der Schnabel abgehauen.
Alled abgemwajdhen, den Hald gepubt, in einen Topi gethan und an
einem Hihlen Ort bid 3um Rodjen aujbemwahrt.
Eirem Pautfexr

jihlagt man ben Kobf ab und Levor er audgenommen wird, jdhligt man
mit dem verfehrien Beile, wm die Vejdjidigung der Vruft ju ver-
hindern, von Deiben &eiten den BVrujtnoden entzwei, nimmt den=
jelben danm Deimt Uudnehmen fpater gang hevaud, 3ieht die Hald-
baut Furik, Haut den Hald fivzer und nimmt den Kvopj behenbde
heraud. Dad Uudnehmen wie bet den Génfen und nadhher cbenjo
behandelt. Magen und Leber werden gereinigt und zwijden bie
Slitgel geflemmt, Die Reulen werden auj beiden Seiten nieders
gedbriickt, damit die Bruft in die Hohe Ffomumt, dburch die Keulen
quer ein holzerner Speiler gejtectt, die Haldhaut nacd) dem NMiicten
sugesogen, damit feine Offnung fichtbar ift. Am Spieh gebraten,
und, damit die Vyujt redht hod) bleibt, nod) einige Semmeln hin=
eingeftectt, 1t er am Dejten.

Enfen.

Mt diejen 1it die Procedur ded Abjhlachtend 1und Velandelns
bor und bet bem Brafen gerade twie oben bei den Gdnfen.

Ssitbrer.

Abjchlachten durch Jerjhneiden der Gurgel, dann eine Stunbde
in falte5 Wajjer, jobann, nadypem man jie vorher abgejdiittet Hat,
in fochended TWajjer gejtectt, jehnell wieder hevauBgezogen und vers
jucht, ob bie Fevern leicht abgehen; ift diejed nicht ber Fall, jo
ftectt man fie nody einen ugenblE in dad fiedende Wajjer, bid
jich die Federn leicht [Hjen. Wei junger Hithnern muf man jid
bor dem LBerbrithen bitten, weil die Federn fonjt gamnz fejt mwerden.
Sit dad Hubn gexupft, jo jdneidet man den Hals ber Liinge nad)
auf, 3ieht Kopj und Gurgel nad) hinten hevausd. Augen audgejtochen,
pen unteven ©dmabelteil weg, dag There gefaubert. Die Fitfe halb
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6. Der Warenmarkt ac. 9

abgefawen und audgenommen. WSl man fie nod) aufheben, ab-
gewajden, in eine tiefe Schitfjel gelegt und mit einem Tudje Fu-
gedectt, damit bie Quft nicht eimwivtt. Der Luft audgefelt, werden
jie feicht rot ober jdhwars.

Taubern.

o
L

er Hald wird abgedreht, gerupjt und geveinigt ivie bdie
Hiifner, die Pioten im Gefent abgedreht. Herz, Leber und NMagen
find au geniefen und wird deven PHevaudnehmen wie bei bem anz
deren Federbieh Dehanbdelt.

6. Der Warenmarkt

und vor dett

Wert unfever widtighen Jebensmittel.
Dad gute Gelingen einer Speife, die Vehaglichfeit und gufe
Qaune, die diefe Deim Ghenuffe am Tifche evtvect, find nidht aus=
jchlieflich Dad Nejultat der Kochfunft allein, Ddemn nur toirtlich
gute Lebend- und Nahrungdmittel fonmen jdymackhajt und die Ge-
junbheit fordernd jubereifet werden.

Der Cinfauf quter Lebendmittel bedingt Wnfmerfjamibeit, exfor=
bert Warenfenntnid, um Guted vom Sdjlechien unterjheiden zu
formen und da unjere Seit jtet2 jo vielexlei Klagen diber Filjchumgen
aller Avt aufyweifen fHat, jo follen dem Unerfabhrenen tn diejem
Rapitel einige notige Fingerzeige betm Cinfaufe unferer wichtigiten
Qebendmittel gegeben twerben.  Leider berbietet und der Paum und
bie unferem Budje gezogene Grenge, diejen widhtigen Gegenjtand
hier audfiihrlicher zu behanbeln.

A3 dad widhtigite Lebendmittel, dad wir taglid) ohne Eintauf
nehmen, o wie ¢& der Schopfer gibt, nenmen iviv

Das Wafler.

Dag Wafjertvinfen ijt jedem Mienjdhen ein  unentbehrliched

Bediivfnid, oft jopar ein Heilmittel und audy fiiv die Riide ijt ed
pon Hober Bebeutung, jo baf s awedmiBig exjdeint, einige fuvze
ndeutimgen hievitber ju geben.

Dasd Duellwajjer eignet jich ald Dbeftes Trinfwafjer (ed
enthalt biel Sohlenjaure), twenn ed 3 felfigemt ®ebirge, Sanb-
ober Qiesbodben entfpringt; man mufy jedbod) gewify feim, bdaf Ddie
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