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eS darf dann die wieder herausgezogene Messerspitze oder Nadelspitze

nicht ranzig oder schimmlig riechen . Bemerkt man diesen unangenehmen

Geruch , so ist der Schinken verdorben nnd von dessen Gebrauche abzuraten .

Bei allen Würsten beachte man hauptsächlich die Frische nnd

Geruchlosigkeit der Därme . Bei Blut - und Leberwürsten ist besondere

Vorsicht zu empfehlen und darf sich an denselben kein häßlicher oder

sanrer Geruch bemerkbar machen ^ bei diesen Wnrsrarten bildet sich

nämlich bei längerem Liegen das tödliche Wnrsrgm .

Die geräucherten W ü r st e sollen durchweg gleichmäßige Farbe

nnd Festigkeit Habens weiche und fleckige Stellen sind verdächtig .

Schweineschmalz mnß eine rein weiße Farbe haben , geruch¬

los und so fett sein , das ; es ans der Hand wie Bntter schmilzt ) salziges

oder faseriges Geäder darf es nicht enthalten , ebenfowenig darf es

streifig fein oder nach Wnrst riechen .

Speck soll fest nnd kernhaft und von schön weisser Farbe sein .

Gelber nnd schmieriger Speck langt nichts .

Uoln Ginlrnnfen , S ^ ilalhteNj Anflnegen ,

Apivken und Zerlegen des Geflügels .

Znr Mästnng kanst man mir junge Gänse , die also im Früh¬

jahr des laufenden Jahres ausgeschlüpft sind ,' man erkennt das junge

Tier an dein blaßroten Schnabel und den Spitzen der nicht stark

abgelaufenen Füße . Die Flügel der jnngen Gänfe fühlen sich weich

an , und läßt sich die Luströhre leicht eindrücken . Der Gänserich hat

zäheres Fleisch als die Gans , und unterscheidet sich letztere von dem

Gänserich dadurch , dasz sie eine » Legebauch , knrze Füße und einen dünneren

und kürzeren Hals hat . Gänse mit bleichem Schnabel , trüben Augen ,

struppigen Federn und hängenden Flügeln kanse man nicht .

Beim Einkauf einer gemästeten Gans nimmt man immer die

größte und fetteste , was man am Gewicht und auch noch daran erkennt ,

daß die Fingereindrücke lange sichtbar sind . Die Hanrsarbe einer ge¬

sunden , fetteu Gans soll immer ins gelbliche spielen uud hat das Tier

außerdem unter den Flügeln nußgroße Backen Fett , die anch bei der

lebenden Gans sichtbar sind . Man kanse die Gans nur lebend , da

nicht selten krepierte Tiere , denen man eine künstliche Zchlachtwunde

beigebracht hat , auf den Markt kommen . Bei anogeiveideten Gänsen

sehe man nach , ob die Schnittwunde klafft und blurig ist . DaS nämliche

gilt bei den Enten .

Hühner nnd Hähne kanfe man nicht gar zn >nng oder zn leicht

an Gewicht .

Während der Mauser sind sie unbranchbardas Gleiche gilt von

Brnt - uud Gluckhennen . Jnngem Geflügel kann man die Federn leicht

ausziehen , dem alten nicht . Altes Geflügel erkennt man sowohl an
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der Größe , als an den kurzen Beinen nnd Krallen und der wenig
schlanken und zarten Gestalt . Hühner in der Mauser habe » ein
struppiges Aussehen .

Iuuge Tauben haben an Hals nnd Brnst oder Banch zwischen
den Federu kleine gelbliche Härchen nnd außerdem zeigt sich beim Aus¬
blasen der Federn das Fleisch der Seitenteile weiß . Tanbeu , die

dieses Kennzeichen nicht haben , sind ältlich nnd nicht mehr besonders
schmackhaft .

Das Schlachten . Alles zahme Geflügel mutz weuigsteus einen ,
besser mehrere Tage vor dem Gebranch abgeschlachtet werden , damit
es Zeit znm Auskühlen und , Abliegen behält . Lhne diese Borsicht
bleibt auch das zarteste nnd jüngste Geflügel zähe . Um das Tier zu
schlachten , nimmt man es zwischen die Beine , umfaßt unter dem Kopfe
mit zwei Fingern den Hals nnd drückt die Fleifchpartie von der linken
Seite des Halses nach der rechten . Mit der Hand streicht man ver¬

mittelst eines scharfen Messers an der linken Seite der Wirbelsäule
herunter nnd schneidet Haut und Fleisch in der Richtung nach links
durchs auf diese Weise durchschneidet man die Pulsader , das Tier

verblutet sich rasch , nach etwa zwei Minuteu treten gewaltige Todes -
zucknngen ein , die nur kurze Zeit andauern . Noch warm wird es ge¬
rupft nnd schnell über einer Flamme von Papier , sehr dürren Spänen ,
Stroh oder Spiritus gesengt , welche Handlung man Flammieren
nennt .

In warmer Jahreszeit müssen dnrch eine kleine Nachcrweiteruug
des AsterS die Gedärme sofort heranogenommeu werden , wird das

Geflügel schon am nächsten Tage zubereitet , so wird es gleich voll¬
ständig ausgenommen . Will man das Blut der Tiere brauchen , so
hält man den Kops derselben über ein niedrig gestelltes Gefäß , worin
das Blnt aufgefangen , unter Zuguß von etwas Essig gequirlt und
bedeckt kaltgestellt wird . Tauben hält man recht fest in der linken
Hand und schlachtet sie ganz wie das Geflügel .

Das A u s w eide n . Gänse , Enten , fette Welschhähne oder Puter
nnd Kapannen sengt man vor dem Ausnehmen , weil sonst das dnrch

Ausschneiden vou Hals uud After bloßgelegte Fett beim Seugen schmilzt ,
abtropft nnd die Reinigung des Geflügels sehr erschwert . Um das

Geflügel anSznweiden , werden die Lust nnd Schlundröhre gelöst , die
Augen ausgestochen , das Tier auf die Brnstseite gelegt und links hinter
dem Kopf der düuue Streifen der Länge nach eingeschnitten . Mittelst
letzterer Oeffnnng wird durch deu Finger der Kopf gelockert und mit¬
samt den Röhren heranSgenommen , der Leib wird der Qnere nach
dann hinten aufgeschnitten , mit Finger oder Hand zuerst die Gedärme ,
wenn sie nicht schon anfänglich ausgezogen sind , dann Leber , Herz und
Magen herausbefördert . Die Leber wird zunächst vorsichtig von der
Galle befreit , das Herz von dem darin befindlichen Blnte gereinigt ,
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desgleichen die Leber , der Magen aber durch einen Einschnitt an beiden
Seiten von seiner harten Hant und aller Unreinlichkeit gesäubert . Das
ausgenommenc Tier wird iu warmem Wasser abgewaschen , in frischem
ausgespült uud bis zur Verwendung in luftiger Höhe aufgehängt . Je
nachdem es gekocht oder gebraten werden soll , sind die Pfoten ganz
oder halb abzuschneiden . Den Tauben nnd wildem kleinem Geflügel
werden zum Braten die Krallen ganz abgeschnitten . Bei Gänsen
und Enten wird das im Hängebauch sitzende Fett , wenn die Därme
vorsichtig gelöst sind , herausgenommen und in Wasser gelegt , dann
werden die Därme herausgenommen und auch vou diesen das Fett ab¬
getrennt , darauf aber alles uebst Leber , Herz uud ausgeputztemMagen
gnt in Wasser gereinigt . Die Beine werden gebrüht , die Haut abge -
zogeu uud gut gewascheu . Sollen Gänse gebraten werden , so hackt
man den Hals dicht am Rumpfe ab , ebenso verfährt man mit den Flügeln .

Das Aufbiegen oder Dressieren hat den Zweck , dem Ge¬
flügel ein schönes nnd gefälliges Aussehen zu geben . Diese Vor¬
bereitung geschieht dnrch Zurückdrückuug der Schlegel oder Schenkel
auf beideu Seiten , damit die Brust recht iu die Höhe kommt . Die
Flügel find auf deu Rücken zu biegen , den Kopf steckt man unter einen
der Flügel oder dreht ilm auch herunter . Mit eiuer langen stählernen
Dressiernadel wird nun anf dem Rücken zwischen den Flügelknochen
eingestochen , sodaß die Nadel da , wo die Schenkelknochen einen Winkel
bilden , herauskommt , daun ein fingerbreit vom Knie wieder eingesteckt ,
quer durchgezogen , sodaß die Nadel anf der anderen Seite des , Tieres
anf der nämlichen Stelle wieder herauskommt uud deu Fuß wieder mitgefaßt
hat , dauit den Schenkel durch und zwischen dem Flügelbeine herans .
Der Biudsadeu wird sodauu sest zusammeugezogen , daß die Brnst recht
herausgehoben wird .

Das Spickeu . Bei Geflügel geschieht das Spickeu auf Brust
uud Scheukelu . Die Spickuadel wird erst bis zur Krone in das zu
fpickeude Fleisch gesteckt , dauu der Specksadeu in die Nadel gefügt und
so durchgezogen , daß der Speck an jeder Seite gleich lang heransragt .
Man spicke sehr geuau und gewöhulich aus jeder Seite in zwei Reihen ,
daß es anf das sauberste aussieht .

Zum Kochen bestimmtes Geflügel kann man mit siedendem
Wasser auf folgende Weise abfedern . Sofort nach dem Schlackten wird
das Geflügel in kaltes Wasser geworfen , worin es nur einige Minuten
bleibt , dann faßt man es bei den Füßen , schüttelt ' s rein ab , taucht es
einige Augeitblicke iu kocheudes Wasser und versucht , ob sich die Federn
leicht ausziehen lassen . Ist dies nicht der Fall , so wiederholt man
das Eiutaucheu uud reinigt dann das Geflügel schnell von den Federn
und nimmt es ans , ehe es kalt nnd steis wird . Beim Abbrühen junger
Tiere muß mau sehr vorsichtig sein , damit man sie nicht verbrüht .
Solches verbrühte Geflügel ist sehr schwer von den Federn zn reinigen .
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