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Magermild), jowie mit Wajjer gefdljhte Mild), hat eine blauliche
Tarbe. ndere Faljhungen, Bujige von fremden Stoffen, wie Kalf,
®ips etc. lajfen jich meift mur durd) demijche Unterfuchung nachoeijen.

Bleibt frijche Milch 1—3 Tage jtehen, jo witd jie fauer.
Gauermild bilbet, mit Brot oder Kartoffem genoffen, eine ge-
funde, nahrhajte und billige Mahlzeit; jie fann aber aud) zur Herjtellung
bon §dje verwenvet erden.

Die aud abgerahmier Sauermilch beveiteten fdje jind der jogenannte
eie Kdje und Handfdje. Dieje werden, im Gegenjah zu jolden aus
LBollmilch Hergejtellten, jetten Kdjen, wie Rahm- und Schveizer-
fife etc, Magerviaje genannt. Jeder Kdfe, namentlich aber der
etjtgenannte, ijt ein ebenjo nahrhajtes ald billiges und, mit geniigend
Brot genojjen, auch ein qut verdauliched Nahrumgsmittel.

Ghuter, weifer Kdje darf nidht zu tweich und mwdfjjeriq jein, da er
jonjt u jchwer tiegt; ebenjowenig darf er zu Hart fein, damit ex jich qut
perrithren lajje. Gt mwitd mit Salz, Rahm oder Mild) und nach Belicben
mit Kitmmel, Sdnittlaud) oder Siviebel zured)t gemacht.

Guter Handfdje muf qelblich weif und, wenn er reif witd, mit einer
jpecigen Diille itberzogen fjein.

Su alter Kdje it dburch bie Bilbung des gefdabrlichen Stdjeqijtes
gejundheitsfchadlich. Die ber der BVereitung von Kdje zuviidbleibende
Molfe findet ald Wiebfutter, bei manchen Krantheiten auch ald Heil
mittel Verwendung,.

Wird der abgefchopite jitge oder jaure MRahm i bejonderen
®efdafen qerithrt, qeftoBen obder gejchlagen, jo bildet fich dburch Fu-
fammenjchliefen der Fettfigelhen die Butter; die zuriidbleibende
Flitfjigteit ift die Buttevmilc; diefe lebtere ijt ein jehr gefjundes,
erfrijchendes Getrinf und fann aud) zur Vereitung mancher Speijen
gebraucht werden.

Butter it dad twohlfchmedendite, [eichtverdaulichjte, aber feuerjte
Fett und fann bdeshalb im einfacdhen, jparjamen Haushalt nicht viel
berfvenpet werden.

Einfauj, Behandhung und Aujbewahrung
der Miildh.

it den Einfauf der Milch wahle man jich eine moglichjt zuvberldjjige
und jaubere Bezugdquelle und jorge dafilr, daf man fie frijch und von
guter Bejdaffenbeit erhalte. Wo man gqute Vollmildh) zu mifigem
Rreid befommt, 1ft e3 oft trof bdes ettwad hoheren Preifesd vorteilhajter,
jolhe zu nefhmen, da der abgejchopite Rabhm felbjt im fleinften Haushalt
au Butter verarbeitet werben fann. Dies gefchieht durd) Stofen in einem
ntit bajjendem Dectel verjehenen Steintopf, Schiitteln in etner feft ver-
forften Sylojche ober mitteljt einer jog. Hausdhaltungsdbuttermajchine, die
fitr mdfigen Preid zu Haben ijt.
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ANlle Ghejchiree, welche zum Aufbervabhren und Kodyen Dex Mialch
berubt roerden, jolfen eigend fiiv diejen Fwed beftimmt jein. Am bejten
eignen jidy zur Aujbewahrung Porzellan-, Stemqut- und glajierte Ton-
aefchirre, sum Abfochen ein guier irdener ober emaillierter Topj oder
eine Mejfingpfanne. Jn neuerer Heit veriwendet man audy haung
befonderd Berqejtellte Mildhfocher aud Ton oder Email, um, ohne
vithren au miifjen, ein lingered Sochen bder Mild) ur griindlichen
Vernichtuna allet darin enthaltenen jchadlichen SKetme 3u ermoglichen.
Daburch witd die Milch fiix Kimder und  Srvanfe auch autraglicher
o im Sommer Haltbarer. Diefe Gefidfe miijjen, ba bdie geringte
Unreinfichfeit die Milch jauer macht, peinfich jauber gebalten ierden.
Man jpitle fie deshalb jtetd guitndlich in veinem, DeiBem, nicht fettigem
Wajjer, fhwente jie in frijhem Wajjer nad) und [affe fie mun ofjen,
am beften in der Somme, audtrocnen. Xebteres Dat bejonders mit
Topfen, in denen Sauermild) twar, ju gejdehern, um bie Gejchirve,
wie man 3u jagen pflegt, wiedber jiif ju machen® Denjelben Bived
erveicht man im Winter, wenn man die Topfe mit fochendem Wajjer
auabritht und fie zum Trodnen umgedreht auj den warmen Ofen ober
Herd jtellt.

Gleich nach dem Empiang wird die Mildh in die Milchtopfe geqoijjen
ind an einen luftigen und fiihlen ufbervabrungdort gebradt.

Ym Sommer, namentlich bei Gewitterjchiviile, empfiehit es jich die
Milch rajch abzufochen, um dad Gerinnen zu verbiiten. Den Topf piilt
man 3uvor mit frijchem Wajjer aus, dantit das unangenehme nbrennen
permieden ird. Diefes fommt auch dann leicht vor, wenn der Topj jehy
poll, umd die Hibe am Boben zu grof ijt. Wahrend des 9(bfodhens
qehe man nie aud der Kiihe ober roende Ddie Yufmerfjamieit auch nux
einen YAugenblic vom Herde ab, da die Mildh, jobald dad darauj befinb:
fiche Sautchen jpringt, leicht ausdliuft, was nicht mur den befannten
unangenehmen Geruch) im Hauje verbreitet, jondem aud) ein Verlujt
iit. Wenn die Milch aufgefocht hat, giefe man fjie jofort in ven Topj Furiic
und fiille dbad Kochaejchirr mit Wajjer.

It die Mildh jchon etwasd jauerlid), jo Farnm Ddas Gerinnen
burd) Sugabe von etiwasd Soda oder doppelfoflenjaurem Natron ver
hiitet mwerden.

Yuch bei Jubereitung von Neisbret gevinnt die Milch letcht durdy
bie it Teid enthaltene ©hurve: deshalb ijt dad Abbrithen desfelben
aupor dringend geboten.

ot man die Mildh auf dem SHerde ab, fo vermeide man
baneben jaiere Speifen zuzubereiten, da die Einwirhung der lepteren
bie Milh sum Gevinmen bringen fonnte. uch fitv Geriiche ift Ddie
Ml fehr empfinglich; deshald darf man fie niemals in einem
bumpfen Raunt oder neben Swiebeln, Hering, Retvoleum ete. auf
bemwabren.

Sm Sommier jtellt man Mildy am beften in den feller ober in
falted LWajfer; bei reiner, geruch- und jtaubfreier Lujt wid jie offen obet
hichitens mit einem Decel aus Dahtgaze bededt aujbewalyt, wie jolche
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eigens Ddafiiv in  Haushaltungdaejchdaften u Haben find; in dumbpfer,
unveiner Luft ijt dichted BVedecfen notwendig, um {chadliche Einjlitjje
abzubalten.

Das §leiid.
a) Bejtandteile, Qualitdt und Einfauf.

Das - Fletjch 1ft (durch jeinen Gebhalt an Citwei und Fett) ndchit
ber Mildh dad wertvollite, aber auch teuerite Mahrungdmittel, denn ed
fommt in jeinen Bejtandteilen den Stojfen ded menjchlichen Kbrperd
am ndadjten.

@3 ijt je nach JFleijchjorte, Qualitdt und Lage ded Stiided reicher
poer drmer an Eiweifp und Fett und enthalt aufer Wajjer und Salzen
noch die dem F[leijch den eigenartigen Gejchmact und Geruch) ver
leihenden Stoffe.

Der Eiweifjtoff 10t tm Flefdbjajt und in den Fleijch- d. b
Nusfelfafern enthalten und betrdgt durchychnitilich 17—20%.

Der Fettgehalt de3 Fleijches jchwantt je nach der Kovperjtelle von
ber e3 ftarmmt, und nach der Crndahrung ded Tieres. Das Fett lagert
fich in dem Bindegeivebe zwijchen den Mustelfafern ab (durchrvadhjenes
Fleijch) 1md findet jich in grogerer Wienge in der TNierengeqend und unter
der Haut.

Der Gehalt an Whajjer 1jt nady Alter, Art und Emdhrung ded Tieved

berjchieden. Dasd Fleijch junger und magerer Tieve ijt tvajfervveicher, al3
bag dlterer und gemajteter Tiere. ©5 enthalt dburchjchnittlich 60—709,
Wajjer.

Die Gitte ded Fletjches Hiangt von dem Alter und der Crndhrung
per Tiere ab. Junge, qut gendhrte Tiere [iefern bad bejte Fleijch;
piejed it zart, jaftig und woblfchmecdend und daber nahrhaft und qui
perdaulich, wdhrend bdadjenige alter Tiere zdhe und tvoden it und
jelbjit burch) [langed Socdhen und Braten nicht geniigend erviveicht
fwerden fann.

Rind= und Hammelfleijch joll erjt 1-—2 Tage nach dem Schlachten
gubereitet werden; unmittelbar danac) ijt ed Hart und zdh.

Jarr das Fleijch gejunbder Tiere darf gegejjen twerden; bdburd) den
Genufy desd Fleijches franfer Tieve fann die Srvantheit auj den Wenjcdhen
tibertragen werden. Fomen- und frichinenhaltiqed Schweinefleiich ijt
ebenfalls 31t vermwerfen, da {ich nach) Genuf ded erjteren im menjchlichen
forper der Vandivurm bildet, wdhrend burd) Trichinen eme jebr ge
fabuliche und oft todliche Srvanfheit, die FTridhinoje, Herbeigefithrt toird.
Die Fleijchbejchau jorgt dafiir, daf mur der Gejundieit Futrdgliches Fleijch
s BVerfauf gelangt. Die inmeven Teile ber Tieve, Leber, Lunge ete.,,
geben, namentlich im Sommer, jdmneller a8 dag Fleijch in Fdauhis
itber, wedhald jie nur gang frijeh und aud) dann mit Vorjicht verwendet
fwerden jollen.
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