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MNeunter Abjchnitt. Das Schoein. 173

Suppenwiirze beigefiigt und die friftige Speife mit einem Kavtoffel-
aeridht 3u Tijdhe gebradyt.

phl. Stalbfleijdrveften ju verwervten, [lbrig gebliebenes
Kalbflet{d, gefochtes obder gebratenes, vermwende man wie Ochfen-
fleffchreften Dlv. 424 b3 442a,

MY

Wentnter ﬁbld}ndf

Da Sdnnem

1. Bbfeilung.

552. Allgemeines iiber vad Sdweinefleifd). Mageres
Sdyweinefleifch ift jehr niiblich. Dasfelbe enthalt bid8 190/, Giweif
und trogdem viel Fett, was jic) dadurd) beweifen laBt, daf Schweine-
fleifch sum Braten viel weniger Fett braucht, ald 3. B. Kalb- obder
Ochfenfletjch). — Auch hier qgilt, wad beim *'\tnvmlcud] bemerft ijt,
baB viel mehr auf gute Qualitdt als auf billige Ware gefehen werden
jollte. Gutes Sdhweinefletjch von vidhtig gendbrien, einjahrigen Tieven
ijt jart, bellvoja und nicht zu fett. Dad Fett joll weif und bie
Schwarte hell fein. Fleifch von dlteren oder gevinger gendhrien Tieren
hat jdhmieriges Fett, febr fettes, dunfelvotes Fleijch, weldhes gefocht
einen widerwdrtigen Beigejhmad behdlt. Schweinefleijd) foll immer
aehorig duvchaefocht, 3. B. Braten nicht vot oder rofa auf den Tifd)
gebracht rerden, da die demjelben oft innemwobhnenden Trichinen nicht
getdtet und jomit gefundbeitdgefabrlich werden fonnen, wdibhrend fie
bet qut durchgetochtem Fleijch unjchadlich find. Gerdudyerted Schweine-
fleife 1jt fehr nahrhaft (Sdhinfen enthilt 250/, Eiweif) und ijt viel
leihter verbaulich al8 frifched, deffen arofer Fettgehalt dasjelbe
jdhoer verdaulich macht.

Befonders vorjichtig fet man beim Cinfauf von Wiirjten und
besiehe diefelben mur von da, wo man ficher fein fann, gute und
veelle Wave zu evhalten, da diejelben durch das jogenannte Lurit-
gift. jehavlich werden fommen. Dasjelbe ijt ein Grzeugnis der Fdul:
nis, verurjacht durch unvichtige Sujammenjeung dev Fiillung (3. B.
"ﬁummmmg von Wehl, welched fchnell jauer wird), durd) mangel-
haftes Stopfen und Rauchern, um die Witvjte groBer erjdjeinen zu
laffen u. §. w.
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as Sdyein.

553. Beftandteile ded Sdhweines.

.—\. KRopf zerfallt in 3 Teile:

. Obrven und Schnurve werden in yoet Halften, meijt in
ober l»,u Gemitje qefocht, 3u Gallerte oder ald Preffopf vermwendet.

2. Bunge witd auf verfhiedene Avten jubeveitet, meift ein:
aefalzen.

3. Hirn wird in Blutwiivjite genommen.

B. Halsd wird gebraten, ift aber das gevingjte Stitd.

C. Bug wird frijd) gebraten oder in Schaufel und Hammli
qeteilt, eingefalzen und gerduchert.

D. Horvitcten (Rippenjtitcf) witd gany gebraten ober jer-
fchnitten und s Koteletten verwenbet, aud) eingefalzen und
gerdudert.

E. ?\“‘\l‘ﬁ"itf (Brujt, Sped) ijt febr fett, wird frijch als
griined FedervjtitcE oder eingefalyen und gerdudyert ald diivres
Federititct, meift in Gemitfe gefocht; Leijte gehdrt beim Schwein
aucd) sum Fedevitiict.

Neunter Ubjdhnitt.

=

A. Dhren und Schnurre B. Hald C. Bug (Schiifeli und Hammli
D. Horiiden (Rippenitiic, Koteletten). K. “'iL‘L jtiicf mit bem fleinen Lummel
(Biemerli mit Limmeli). F. Febderititct (Brujt und Leijte, Spect). G. Spid
fped. H. Sdyinfen. I Fiipe.

Biemer (Nierititct) mwird entweder jamt oder ohne den
fleinen Qummel gebraten. Der Lummel ijt fehr gefudht.
G. Spic: und Luftipeckt ift die bicte Fettmajje famt Schwarte,
bie vom Horiicken und Siemer weggefchnitten wird, fiehe das Ein-
jalzen und weitere BVehandlung MNr. 69, 608.
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eunter Ubfchnitt. Dasd Sdhvein. 175

H. Sdyinfen wird frifd) gebraten, oder eingefalzen und ge-
vauchert gefocht.

[, Fiife werden verjdhieden gubeveitet, oder su Gallerte gefocht,
ebenfo Schwetf und frijhe Sdhwarten (Haut).

Snnere Teile: Die innern Teile, Cunge, Leber, Nieven,
werden meift 3u Wiirften verwendet, die Teile vom Kalb find diefen
weit vorzuziehen. Dagegen ift Nierenfett (Sdhmerlaib) beim
dywein reichlich vorhanden und liefert, auper Gefliigelfett, das befte

-
i¥e

tt sum Einfochen, fiehe Nv. 39.

2. Rbirtlung,
Subereitung von Gdjweinefleild.

bbHd. Frifde Sdweindohren und Sdnurre. (Oreilles
mufle de pore frais) au natuarel. Die Hilfte eines Kopfes
witd in Gemiife gefocht ober au naturel fiiv 4 bis8 6 Perfonen ge-
rechnet. Frijdhe Schweindohren und Sdnurre fode man nebit
Eiftg und Salz im Sud Mr. 47 wdahrend 3 Stunden, ferviere
fie ald8 Beilage zu Ochfenjleifch oder mit Vinatqrette. Die Briibe,
worin fte gefocht worden, fann zu Gallerte eimgefocdht werden. Sollten
fich nodh) BVorjten am Kopfe zeigen, fo brenne man diefe mit Wein-
aetit ab bevor der Kopf gefocht wird.

Hbb. Sdweindohren und Sdnurre einjujalzen. Oreil-
es et mufle de porc en salaison. Ofren und Scdnurre (Jamt
Kinnbacten) werben in zwei Halften von dem Kopf abgefchdlt, auf
beiben Geiten mit feinem Saly eingevieben und foldhes iiberdies
nod) hineingedriictt.

an eine Sdyiifjel thue man einige Handvoll Salz, lege die ge:
jalzenen Obren und Sdhnurre davauf, ftveue nod) etwad Salj darviiber
und laffe fie zugevectt 8 Tage im Salj liegen, indem man fie dfters
umfehrt. Siehe nod) Nr. 608 {iber das Einjalzen.

0H6. Gejalzene (gebeizte) Sdweindohren i, SdHnurre.
Oreilles et mufle de porc salés. Fiir 6 Perjonen werden 1 Paar
eingefalzene Sdhmweinsohren und Sdhnurrve (der halbe Kopf
obhne Knodyen) mit jiedendem Waijfer angebritht und !/« Stunbe darin
liegen gelaffen, um bas iiberflitfjige Salz hevauszuziehen, in Gemitfe
wahrend 2—21/» Stunbden weich gefodht, 3. B. in diivven Erbien,
Yinfen, weifen Bohnen, weifen Ritben, Sauerfraut 2c., oder man
foche fie in Waffer fhon weich und gebe fie zu griinen Gemifen,
3. B. griinen Bohnen, gelben Ritben 2., ober als Beilage zu ge-

Jottenem Odhjenfleijch.
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