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Ginmaden von Fleijd).

18. PBunfdh. 4 Decil. (1 Schop.) Araf oder NRbunt,
6 Gitvonen in Sdieiben gejdhnitten, 376 Gram. (3 Vievtelpy.)
Bucter, 3 Liter (2 Mag) ftarfen dhwarzen Thee, eine Aeile
jtehen fajfen, und wenn man den Punjd) jtart wiinjdyt,
{chiittet man noch RNhnm nach. Anftaft Thee Tanm man nuv
heijes Wafjer nehmen. _

19. Bijdjof. 1 Kilogr. (2 BLid.) Bucter, 9 Biertelliter
(amberthaldb Mafy) Pontackhwein, Orangenjchaalen. Die
Orangenjchaalen jdneide man fo dinn ald mdgli) ab, lafje
jie ein wentg ausddrren, und ftofe fie mit der halben Portion
Sucfer, dritcfe den Sajt der Drangen dagu, giefse den Pontack=
wein davitber und gebe den Nejt des Bucferd8 nod) dazu,
lafie dies Getrint 24 Stunden fteben, und jhittte es durd
ein Tud) in Flajben. Anftatt Pontact= fann man fran=
30fijchen Branntwein nehmen.

20. Nuipwaffer. Anderthald Liter (1 Wafp) Bramnt:
wein, ein halbed Kilogr. (1 Pid.) griine Niifje, von Juni
big Cnde Suli gepiliictt, 16 Grant. (1 Loth) Sinmmet, 8 Gram.
(ein balbes Roth) Nelfen, 250 Gram. (ein halbed Phund)
Aucer mit 4 DVecil. (1 Shop.) Wajjer geldutert. Die Niijje
jtofe man fein, und lajfe fie 14 Tage fang in Branntwein
an ber Sonne ftehen, fdyitte fie durdh ein Tud in eine anbere
Klajhe, gebe die gejtofenen Gewilrze dazu, giefe endlid) beit
Auderjait dazu und filtrive dad Eefrant.

XV. EGinmadyen von Fleifd).

1. Sped eingufalzen. Man (Bfe an dem nod) warmen
©pect alles {letjch weq, veitbe ihn mit Salpeter und Salz
tithtig ein, jivene einige Hinde voll Saly auf den Boden
etnes Nafchens, bad unten eine Oefinung hat, und lege eine
©pectieite davauf, die Schmwarten am Voben bed Fiapdensd;
ftrerie bann @aly davitber, lege eine zweite Spectieite entgegen=

gefest auf die erjte, fege alle Knodhen und wa3d man jonit
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nicht sum Braten und ju den Wiiejten braudyt, auj den
©pect oder daneben in &alz, jtrene noch einige Hinve voll
©aly dariiber und decfe dad Biittlg ju. Dad Salzwajjer
muf alle Tage abgezogen unbd wieder tiber ben Spect gegofjen
werden. Ale 3 oder 4 Tage milffen bdie Spedieiten wms=
gefehrt und bie su unterjt liegenben obenauj gelegt werbern.
Wenn man will, fann man fein zerfdhnittenen Knoblaud
swijhen die Spectjeiten jtreuen. Die Knochen lajje man muw
3 over 4 Tage in Saly liegen, und hinge jie hernad) i
ben Raud); dicfed Fleijdh, das man vauchern will, lajje man
8 Tage liegen; eingendhte Schinfen mur 2—3 Tage. Un=
eingendhte Schinten veibe man ftart mit Saly und Salpeter,
ehe man jie auf den Spect thut, und laffe jie 12—14 Tage
liegen. Den Spect laffe man wenigftend 4 Wochen im Salz
fiegen.  Wan muf veichlich Saly und Salpeter zugebern,
pa e3 fein andeves Wiittel aibt, dad Fleijch aujzubewabren.
@pect und Schinfen muf man 3—4 Wochen in den Raudh
hangen, unb ywar jo, daf der Spet mur falt hindringe.
Vet faltem Wetter ift es binveihend, mwenn man 8 Tage
vauchert, bei wavmem Wetter 14 Tage. WlBbann braudht
mant aber nicht mehr bejonderd Naud) ju machen.

2. Sdinfen eingunafen. Man nehme dad obere Bein
heraud, und veibe den Edjinfen mit einem Halben Kilogr.
(4 Pid.) Sal, 31 Gram. (2 Loth) Salpeter und 8 Gram.
(einem DBalben Loth) fein gemablenen Pfejfer, mache alled
wobl durcdheinander und ftofe inwirtd8 Saly um dag Bein
herum, o weit man fann. Wit dem 1dibrigen Saly reibe
man den ganzen Scdhinfen wohl ein, ndabe mit Swirn bdie
Hout oben zu und fnopfe den Swirn oben und unten zu=
fammen, damit man ben ©djinfen auihingen fonne. Wean
lege ibn hernad) 2 oder 3 Tage auf den Spect, hinge ihn dann
in den Raud) auf und Ilafje thn 3—4 LWochen davin hangen.

3. Qeberwiitjte ju maden. Vian nehme Leber und
Lunge bed ©dymweines. Die Lunge foche man ungejihr eine
halbe Stunde, bdie Leber hingegen ziehe man nuv ein over
gwet Mal durdh) fochended Waffer. Sie darj nicht fochen,
fonft wird jie havt. Wan Dacke dann beide o fein wie
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mbalich, und mifde fie mit einer dicfen Milchjuppe von eirtem
halben Kilogr. (1 Pid.) Brod, 12 Decil. (I Gihop.) Mild),
& Gram. (1 Quentchen) gelbe Wuvzeln, die men gang fein
gevdriictt hat. Das Jett, bie Grifjel, die man unter dem
Baud) Hes Schweine3 abgejdnitten und mit dem wletjch
gefodgt bat, Thneidet man witeflich und gibt fjie fammt 6
big 7 feingejchnittenen oder gebackten und gebimpiten Swie-
Beln uv iibrigen Mafje, 6 Eier, Saly, Biejjer, aeftofene
Nigelein und nach Belieben aud) geftopene Diustatenbliithe
bazu, und vithrt alles mit dem Fleijch duvcheinander. PMan
lajje bann von der Vrithe, in welder dasd leijeh Focht, Falt
werden. Qe fetter die Vrithe, bdefto befjer ift jie. Jiihre
fie unter bie Viajfe, bid jie o ditnn ijt, bap fie vor der
Hand Liuft, nehme Gedirme vom Schwein, fillle jie mit der
Majfe und mache 2Wiivjte davaus.

4. Blutwiicite 3u maden. LWenn da8 Schwein aeftochen
with, fo vithre man in dem Vlut, damit 3 nicht tnollig
werbe, |diitte 8 in ein Seihebecten in eine Schiifjel, wo
man jhon Salz, Pieffer, Jngwer und gedoveten feingeries
benen Majoran, von welchem die Stengel abgefonbert werder,
gethan bat, vithre alleB wohl durdpeinanber, Damit bad Salz
sergebe, ehe man dad Feit davein thut. Man gieRe jo viel
Mildh als Blut duvdh dad Seibebecten i die Schiiffel, und
thue 7—8 gedijdhte Bwiebeln und dasd Fett gur Majfe. Vian
nehme dad Nety vom Schwein jammt dem ett, ba3 an Der
Qeber und den Sungen bingt, lajie €8 in dem Lopf, in
welhem 9ad Fett foht, eine halbe Bievtelftunde fochen, und
zerfdmeide e8 bann flein und (anglich. Vom Fett nehme
man Ddie fetten Niemen, die daran jind, und serfchueioe jie
gang fein. Man thue es sujammen in pa3 Blut, nebjt dem
Gebirn ved Schweinesd, weldjed man gerupjt, fiilfe bann die
Gedbdrme damit, und mache LWiirjte davaus. Hernad) jehwelle
man die Witefte gang langjam in dem Topf, in mwelchem
man a8 Fett gefocht hat. Die Lebermiivite miljjen ein
wenig linger gefodht werden als die Blutwiivfte. LWenn die
TWiivjte gefoht find, lege man jie einige ugendblicte in
frifhes Waffer, und dann in einen Kord auf ein reined Tud.
b. Sjweinemagen i jitllen oder Shwartenmagen
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i Man nehme hieyn von dem gleichen Schweinefleijd), daB man
i aut den Bratwiivjten braudyt, und hacke e eben jo fein. Wian
flith1 | serjchneide bann ju einem Magen ungefihr 200 Srant. (ein
‘ halbed Prunbd) Syt wiitflig und tlein, ein Sdyweindohr
1H langlich, thue dies unter vad Fleijeh, nebft ein wenig Salz
peter, Galz, Pieffer und gejtofene MNigelein, und fnete ed |
wobl burcheinanver. Wenn der Wiagen recht geveinigt ift, {
: binde man bie jwet Eleineven Defjnungen mit einem Swirn |
; feft au, fitlle ihn mit Dem Fleijeh, driicfe e recht an, damit ]

' 3 in den Schlund bed Wiagend fomme, ftectfe dann oben
i und unten in den Wiagen ein hHolzernes Spieflein, binde
' ibn su und lafje den RBwirn fo lang vorjdiefen, dbaj man
ihn i den Nauc) aufhingen fann; fernmer fode man oven
Miagen tn Wajjer bei jebr qe[uﬁun ener eine wmun noe
lang. Dann laffe man ihn ein ober wei Tage in bem
Biitten auf dem Spect liegen, hinge ihn in den Nauch auf,
und lafje ithn 3—4 Wodjen bhiangen.

Dieje Magen werden, nachdem fie gefitllt find, aud
folgendermagen behanbelt: man foche jie jogleid) eine guie
Stunde, oder man fann fie juvor einen Tag auj dem Saly
liegent [njjen, damit der Salpeter 1und bad Saly bejjer in
0as Fletjd }ul)ul thue fie in einen Topj mit faltem Wajjer
und loffe jie eine Stunbe aufgedectt fochen; bdann nehme
man fie aud dem LWajjer, thue jie zwijchen zwet Vretter und
befchwere jie ftarf. Man lajje fie eine Nadt jo jtehen, thue
oann die Wiagen in JNinberblajen und hange jie 14 Tage
lang in Naud). Wlan brandt ihn nicht mebr zu foden,
um thn zu effen, und fann ihn jehr lange anjbemwalren.

6. Shwartenmagen. II. WMan hacke Fletjch wie i dem
erften, und thue wiirflig seridhnittened Fett von den Griffeln
ober von Demijenigen, mweld)ed man ju den Lebervwiivjten
braucht, dazu, ein ¥ojjel voll gehactte Leber, ein tleined Slag
voll Blut, Salz, Pfeffer und gejtofiene Mdgelein. Vian
made den Wiagen wie den erften und lajje ihn 1}_ Tage
im Naucdh) hangen, und ejje den Magen, fobald er von dem
Kamin genommen wird, naddem man ihn folgendevmapen
gefocdht bat: Wian wajde ibn vecht, lege ihn in einen Topj
mit frijhem 2Wajfer nebjt einer Hand voll Salz, einigen
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Lorbeerblattern, einer Snawermonuriel und zwet Rwiebeln, und
lajfe ibn 2 Stunbden foden. Der Topf barf wdhrend dem
Sochen nidht jugedectt werden, jonft jpringt der Wiagen auf.
Wean nehme ihn dann aud dbem Whajjer, lege thu zwijden
swei Bretter und bejchwere ihn ftart mit Steinen.

7. Sijinfen zu ficben. LBUL man die Schinfen gut
miivbe haben, jo muf man fie einen Tag, bevor man fie
fodht, in frijchem 2Wajfer einweichen. Weian thue fie danu
in einen grofien Topf, in weldem fie wohl Llap haben,
mit frijchem 2Wajjer, thue eine Hand voll Salz, Lorbeer-
blatter, Jngwevourzeln, Selleri, Loud) und ganzen Pieffer
ooz, und lafje jie 4 Stumden fochen. Wian thue jie ber-
nac) in ein Gejdhirr, in weldhem fie bequem [iegen foumen,
lege ein Brett davauj, bejdymere fie mit einigen Steinen,
giefie e Brithe davitber, und Ilajje jie davin falt werden.
MWenn man fie efjen will, nehme man die Serviette davon
weg, {dneide bag Fett vorn heraus, madje die Haut (03
und siehe fie hinterwavts. Wan lege die Schinfen auf eine
Platte und ftreue gejtofiened Brodb und Peterjilie dariiber.

8. Servelnfwiivfte ober Raudpwiivfie.  WMan  Hacke
Sdeinefleifeh, Horz, Nieven und alle Sdywavten, die von dem
@dywein abfallen und die man zuerft ein wenig gefoht hat.
Dag Gehactte thue man in ein Sejdhivr nebjt Sals, ein wenig
Salpeter, Pieffer und nad) Velieben ein wenig Kitmmel,
und wenn e8 nothig ijt, ein fleined Glag voll Wajjer;
¢8 ijt aber befjer, dad Wajfer su unterflajjen. Man bdriice
e3 daun bdurd) eine Sprike in MRinbderddrme, made LWiirfte
darvaud, hange biefe in ben Jaud) und lajje jie ungejibe
8 Tage dbavin hingen, aber nidt ldnger, fonft werden fie
frocfen.  Wian fann fie jdhon am britten oder vierten Tage
aus dem Haud) nehmen und efjen.

9. Serbelativiivite. WMan  bacfe bhintered Sdyeine-
fleifc) guoblih, Tajje die Obren und alle Haut, die vom
©dywein abgejdnitten wird, weid) Ffocdjen, zerjchneide fie in
Der Linge eines fleinen Fingerd8 und fo fein al8 moglid),
thue fie unter bad gehactte Fleifd), nebjt Saly, Pfeffer und
geftofenen Nagelein. WMan fuete alled wohl durdjeinanber,
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it 11 fillle reite Rinberdivme damit und mache davausd ungefihe
' 30 Gentimeter (eine halbe Glle) Yange IWiivfte, und fo jatt
ald mogli). Diefe Wiirfte werben an jedem Ende mit
Bwitn fejt \ugebunbm vergeftalt, Do man fiL nn]‘f)ﬁngm
fann.  Wenn jie Tuhq jind, ﬂ)ue man jie in eirten it
PWafjer angefillten eifernen Topf, und lafje fie eine gute
Bievtelftunde davin jieden. Man fege fie dann zwifden Fwet
Bretter, befhmwere fie mit Steinen und lajje fie jo 1iber
Nadht Legen. Wm folgenden Tag binge man jie in den
Raudh und lafje fie 4 ober H Tage hHingen. 2Auj bdiefe
Art jind fie gleich gut, und man braudt fie nicht mebhr 3u
foden.

10. Podelfleijh. Man nehume Fleijh vom Schentel,
in der Dicfe einer Handhohe, und [dhneide Stiicte daraus,
jo grof man fie Haben will. Wm e8 warm zu ejfen ober
in Gemiijen zu Tochen, mhnu man %rufitvmm Dasd Fleijd)
witd vedht gewajchen m b einige Stunden in frijded Waffer
geleat, jedes Shicf bejonders mit Salpeter und Saly ftark
qm'uhm ©odann ftreue man eine rechte Hand voll Cn[‘,
eine fleine Hand voll fetn gerjdhnittene \,L[)amtlm pber Bwie-
beln, 2 Qorbeer blitter, gedorrien Vajilifum, Gewiteyt nelfen und
qmmn Pieffer auf den Boben eined Uu,tubei Man lege
pas Flefjh fo dicht neben und aufeinander al8 moglid,
ftreue wieber eine Hand voll Saly, Schalotten und Sewiiry
paviiber, decte e8 mit einem Vrett, welhed gut davanf pagt,
i, und bejdhwere e8 wohl mit Steinen. Alle 2 Tage fehre
nan e3 wm, und lajffe e8 fo 3 Woden in Saly liegen;
pann fann man e8 brauden. Ll man bag Fleijch) im
i Semiis t‘ndj\:r fo mupp e8 4 ober 2 &tunven, Dbevor man
e8 ju dem Gemiid thut, in frijched LWafjer gelegt mwerden,
damit die Schirfe DHeraudgejogen werde. Vil man ed falt
efjen, fo foche man es in frijhem LWafjer weid).

11. Gejalzencd Rindffeifh. Wian nehme Nindfleifch
pom Schentel, dbad wenig fett ijt, jchneide bie Stiicte jo grof,
afd man fjie Dhaben will, von anderthalb bis8 2 Kilog.
(3 bi8 4 Pyund), lege jie ungejahr 4 Stunben in juijdes
MWajfer; nad) etner Stunve jdhiitte man bag Laffer bavon
ab und thue frifhed dazu. Man nehume dann jeded Stiick
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Ginmadert von Fleifh. 267
aud bem TRafjer, ohne e8 absutroctnen, veibe ed3 mit Sal-
pefer und @alz, thue auf ben Boben be8 Gejchirrd eine
Hand voll Salz, lege bad Fleijh davauf, ftreue wieder eine
Hand voll Saly dariiber, decfe ed mit einem Brett zu, und
bejchmeve e8 ftarf mit Steinen. Wan fehre e8 tdglih um,
und nad) 10 ober 14 Tagen fann man e foden. WMan
thiue ¢3 bann in einen Topj mit frijchem LWaijjer, jammi
einigen Lorbeerbldttern, einer Selleviwurzel und einer mit
einigen Gewiivynelfen beftectten Bmwiebel, und lafje e weid)
fochen. Man fann diejes Fleijdh 4 bi3 6 LWoden im Salj
halten, allein wenn man e8 jo lange bavin ldgt, jo muf
man ¢3 einige Stunbden in frijched LWajjer legen, ehe man
e3 focht.

12. Bungen eingujalzen. Mo wafdhe bdie Bungen
recht ab und retbe jie ftavt mit Salz und Salpeter; hernach
thue man in ein ®ejchive eine Hand voll | u[\, qu‘mutcn
Dajilifum und T )umun lege bie Rungen bavauf, jtreue wieder
@aly dariiber, thue ein BVrett davauf und [m[umu es mit
Stetnen, “mn fehre jie taqlu[) wmt und lajje jie 3 Wochen
im @aly liegen, ehe man {fie braucht. LBill man fie ldnger
behalten, jo muf man fjie rduchern, woz man jie in eine
Jiinverblaje Dinvet, undp in den Naud) Hingt.

13. Gevdudjerte und gejalzene Ganfe. LWenn bdie
Gand gefhlachtet, audgenomnten und dad8 Gefrd3 davon
abgehauen ijt, wird folde auf dem Niicten aujgejchnitten
und gany von den Kuoden geldst, Jo daf bas Gerippe
allein bleibt. AlBbann wird jie mit Saly und Salpeter ge=
viebenr, und geftogene Ndgelein und Pheffer dazwijchen ge-
jtreut. Ote beiden Hiljten werden ujammengejchlagen, mit
einem fjtavfen Rwirn unuwunben, damit die Gans jatt ift.
Wean lege fie bann in eine Schiiffel, ftreue viel Salz dar-
iiber, thue ein Brett davauj, und bejdymwere jie mit Steinern.
Wean lajfe jie fo 10 Tage im Salz [egen, jtecte fie daun
in eine Ninvgblaje und binge jie 4 over H Tage n den
Naud). Ghe man jie fodt, nehme man fie aud ber Blafe.
Diefe Giinje jind fehr gut im Sauerfvaut; um fie falt ju
effen, muff man fie in LWafjer abfodjen
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f: Anhang.

gt | 41 14. Siifen Senf gu fodjen. Man laffe jiifen Wein-
{1 mojt big auf die Hilfte einfochen. Wibhrend ev todht, vithre

I man ten ©enj damit an, jo dict man thn Haben will, und

' thue thn hernad) tn Cinmad)-Glajer; er ARt jich dad gange

Sabr hindurd) halten.

15. Gine ondere vt Senf. Man thue 3 oder H ,‘
Knoblaudzwiebeln in 3 Viertelliter (eine halbe Maf) Waiier, \
nebft ein wenig Pjefjer und Saly, und lajje e3 bid jur
$iilfte einfochen; man nehme den Knoblauch aus dem Wajjer
und vithre ven enf darein, wabhrend vad Lajfer nodh focht.

Dieje Art Senf ijt fehv gut und Gt jich gav lange Halten.

16. Gier aufyubewahren. Man thue troctene Ajche .

in ein holernes Gejdhive und ftelle die Gier auj bdie Spiben .
davein.  Hernad) lege man wieder Ajche daviiber unbd fahre
fo fort, bi8 Das Gejchive voll ijt. Man fehre dann die
Gier alle 3 bis 4 LWoden um, halte fie gegen das Lidt,
und findet man tritbe davunter, fo verbrauche man jie gleich.
Jit pie Ajcde fendht, o wed)sle man fie mit tvocfener. Auf
diefe vt fann man die Cler den ganzen Winter hindurd er:
haltenr, obhne daf man ndthig hat ein einziges weggumwerfen.
Die Eier vom Monat September find bejjer zum Wujbe-
wabhren, al8 die vom Monat Augujt.  Hat man gejrorne
@ier, fo fege man fie in frijches LWajjer, bid jie aufgejroven
find.  Wian muf jie aber dann gleih) verbrauden.

17. Ausgelaffene Butter. Man thie frijhe Butter
i etnen veinen irdenen Topf, in weldhem nod) nichts gefodt
worvent ift, und ftelle ihn mit der Butter in lamwarmes
Waifer. Der Topf, in weldem bdie Butter ift, wird juge-
ectt und befdhwert, damit er tm LWafjer gerade ftehen bleibe.
Wenn da8 Waffer falt geworben ift, muf man wieder
marmed nadjdyitten, und Jo bie Butter 1 oder 2 Stunben
darin fteben lajfen. Wan nehme bdann einen fteinernen
redgt ausgetvocneten Topf, lege eine weifje Servietie auf
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penjelbent und giefe die zergangene Butter fo langjam af3
moglich babuvch, man gebe aber mu[)[ Acht, i'mB feine von
ben Wiolfen, die unten in dbem Topj liegen, in die Butter

fommen. ian muf bie Butter erft durdhgiefen, wenn bdad
LWaifer, worin fie fteht, gang falt geworden ijt. Sobald

bie Butter wieder dict oder geftanben ift, fo wirh der Topf
mit Papier feft zugebunben. Wenn man folde Butter
wibrend dem Sommer einfdmelzt, o hatt fie jih ben gan-
gen Winter hindurd), und man fanu fie an Saucen, {tatt
gang frifher Butter, gebraudhen. Man mup aber alddann
nidht jo viel Butter nehmen al8 frijhe, weil die Saucen
jonjt su fett werben.

18. Gefottene Butter. Man fitlle einen Kejjel halb
mit frijher Butter, und ftelle jie aui’s Feuwer. Wenn die
Butter zergangen ift, und anjingt in die Hise zu fommen,
jo riihre man fjie fleigig auf. Sollte die Butter fo jtark
aufwallen, baf jie in Gefahr ift in’s Feuer zu laujen, fo
Tege man gefchmind eine zinnevrne Sdiiffel bdavein. .'Uum
Tajfe jie bann fochen, bid fie gang flav ijt. Die juverldjjige
Probe ijt dieje: Wenn man davon in den Anrihtldffel
nimmt und bie Butter davin fodht, jo ijt fjie gut. Wan
jtelle fie dann vom Fewer und lajfe fie eine gute Halbe
Ctunbe fteben. Man lege auf die Sefdge, in welden man
jie aujbebalten will, eine mweife Sevviette und jdiitte fie
padurd). ©obald bie Butter falt ift, fo zevrlibre man jie
mit einem holzernen Kody(dffel, big fjie dict wird. Diefe
Butter halt fidh ungefabhr jwei Jahre. BVon 50 Kilogram.
(100 Pjund) Butter, die gut gejotten worden ijt, bleiben
nod) 40 RKilog. (80 Pfund) {ibrig.
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