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Weil nun dad Fleijch ein jo teuered und bocdh) jo widhtigesd
Nabhrungsmittel ijt, Hat die Haudfrau bejondere Sorgfalt auf den Cin-
fauf 3w vertvenden. Diefer follte nur bei gang zuverldjjigen und
jouberen Mepgern qefchehen. Die Wahl des Fleijchjtiicdes trefje fie
nach Wunjch, Gejchmacd und Bubereitungdart und lajje jich nicht vom
Mepaer ein Dbeliebiged Stitd geben. Sie jebhe auch auf die Fugabe,
bie tm Verhaltnid zum Fleijch nicht mehr als 1/, des Gejamtgewidis
betragen und aus frijchen SKnochen, Fleijchabjchnitten, MWiil, Leber und
beral. bejtehen joll.  Der Preids ded Fleijhesd richtet jih nad) dex
Sorte und nac) der Lage ded Stiided am FTier. Die inmeren Teile,
fowie Stnochen und anbdere Beilagen zur Suppe werden agewdhnlid) fite
niedrigeren Lreid abgeaeben. Gang bejondere Vorjidht ijt beim Ein
fauf von qebadtem Hleijch, Leber und TWnjt geboten, da alle jzer
fleinerten Fletfchteile fehr rajdh) verderben und auferdem von gemwifjen-
[ojen Mebgern durdh) Bujdbe haufig aqefdljeht werden. Deshalb et
ieber praftijchen Hausjrau, die jich gern die Vorziige der Meuzeit 3u
nuge macht, eine Hadmajdine, welde nicht nur Fleijdh, Gemiife,
Brot ete. Hadt, jondern auch nad) Wunjch grob ober fein fchneidet,
beftensd entpjohlen.

b) Die cinzelnen Sleijchjorten mit ihren Hennjeichen und
deren vorteilhaftejte Gebraudysitiide.

Man verwendet tm Housbhalt dad Fletjch der Sdugetiere, Vigel
und Hjche.

Daé von den Mebaern audgehauene Fleifd der Haud-Sdugetiere
fomumt fiir den einfachen Hausbhalt hauptjachlich m Betracht.

Die erjte Stelle nimmt dad Rindjfleijcdh ein, da ed am nalr
hajtejten und Dbilligjten ijt und eine gqute Fleijchbriihe liefert.

@3 witd in Ochjen- und Rindjleijch unterjchieden, exjtered jtanunt
pon 2—3jdbrigen, gemdjteten mimlichen Tieven, leptered von allem

, iibrigen Mindvielh). Guted Majtochienjleijch it am nabhrhajtejten und wohl

i jchmectenditenn und fliefert die bejten Suppen. Giite und Nabhrivert Des
Rindileijches jind e nach Wlter und Ernabrung jehr verjchieden. Dad
NRindfleijch eigret jich bejonderd gut jum Braten, wdahrend es beim Kochen
leicht 3dh wird.

Gutes Nindfleifch joll eme frijchrote Farbe, Tocere, jeine Fajern
und qelblichiveifies, forniged Fett in mdgiger Menge Haben.

Dag Jleijch aller Tiere ijt je nach den verjdhiedenen Korvperteilen,
bon denen es ftamunt, jehr verjcieden; im allgemeinen ijt eS8 von den
Hintervierteln befjer ald von ben Vordervierteln.

Bum Stoden jmd folgende Stitde am bejten: Suratippe oder
Sdyulterblatt, Brujttern, BVauchlappen und bei groperen Stitcen auch
bas Scanajtiic,

Fum Braten nimmt man gern den allerdings auch teueven Yenden
braten, bdie Sury und Hochribpe, auch Schof genannt, und dad
Schwangitiic.
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Ralbileifd ftammt von 1—4 Wochen alten Fieren; feine
®iite Hangt wejentlich von der Crndhrung derjelben mut Mild) ab. E8
joll fellroja; faft weify ausdfehen, dicht und feinfajerig umd mit eichem,
iweikent Skett durchwachien fein. Hin und twieder fommt ed vor, dafy die
Mebger dad Kalbfleijch aufblajen, um ihm ein volleres, {dhonered Aus
fehen au qeben; bdied ift jehr unappetitlich umd davan zu erfennen, daj
jich ein Fimaqerdruct jofort wieder ausfillt.

Salbfletich ift weniger nabhrhajt ald NRindfleifch, doch der feineren
Fajem wegen leichter verdaulich und deshald fiir franfenjpeijen bejonders
geeiqnet. Gejunde Nenjchen braudhen, um die nitige Menge an Nahr
itoffen su befonumen, eine qrofiere Menge davon algd von anverem Fleijd),
wad bet dem qetwdhnlich hoheren Preis femedwead vorteilhaft ijt; dabher
auch dad Wort |, Kalbfleijch ijt Halbfletjch”.

Sammelflei]d jteht im Nahrivert bem Rindfleijch am nddyten;
e3 ift feinfajerig, Hat eine Dumfelrote Farbe und fejtes, forniges Fett.

Bon falb- und Hammelfleijd ijt Schlegel (Steule), Bug oder Vorder
blatt, Riicen- und Nievenjtiicf am bejten zum Braten; dad MNRippenitiict
liefert bie Roteletten, und die Brujt fann jum Diampfen oder gefilllt ald
Braten verwendet werden. Kalbsleber ijt febr femn und nabhrhajt, aber
teuer.

Pievdefleifd findet jeined niedrigen Bretjes wegen nad) und
nad) tmmer mehr Verwendung. E3 ijt jo nabhehajt wie Rindjleifd) und
unterjcheivet fich von diejem duferfid) durch jeine dunfelbraunrote Farbe
und feine qriberen Fajern. IWenn e pon jungen Tieven jtammt, it es
wohljdhmectend und leicht verbaulich; bejonderd angenehm joll ed im
Gdefchmact fein, wenn e3 vor dem Gebraud) einige Tage in Efjiq oder n
Sauermild) qelegen DHat.

Sdmweinejleifd unterjheivet jich von den bigher genannten
sletjcharten dadurch, baf ed reidjer an Fett und Wajjer, drmer an Ciweil
und baber jdhwerer vervaulich ift. E3 fann am Tage ded Schlachtens qe
braucht werdben und heift frijch gefocht | Wellfletjch”.

Die ald Sdladtidweine gezogenen Tiere werden 1—2 Jalhre
alt gejhlachtet. Dad Fleijeh bderjelben 1ft zart, Hellvot, mit nicht 3u
didem, mweigem Fett bededt. Beim Kochen und Braten geht e8, im
Gegenjaly s Rind- und Kalbfleifch, auf und witd tweif. Befommt das
leifeh betm Braten eine votliche Favbe, jo jtammt ed von alten FTieren
und ijt zdabe.

Die Dbejten Stiide ded Sdhiveined find: Sdilegel, Bug, Rippen-
und Kanmumjtitct und Lenbe. Die beiden erjtaqenannten werdben gefalzen
und gevauchert, Houptjachlich ald Schinfen verwendet. Diejer ift fehr
nahrhajt, aber teuer und jur Kranfenfoit geeignet. Die anderen Stiicke
jind gut zum Braten. Bum Kochen jind dasd BVaudftiict, welches dabei
hoch) aujgeht, Stopf und Fiife bejonbderd geeignet. Schweinenieren find
geddmpft recht jdhymadhajt. Fum Cinjalzen fonmen alle Stiide ver
tendet werder.

Die jogenannten Sdladtabgdnge der Tierve,
oie Yeber, Yunge, Herz, Magen, Darnte, Nieven ulmw. werden meiftensd
mit Getiivgen, gehactem Flefjch und Fett von weniger wertvollen Teilen
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per Tiere zu IWiit it e n vevarbeitet; dieje werden gebritht, qefodit ober
gerduchert und nach dem Hauptbejtandteil ald Leber-, Blut-, Fleijd
oder Bratwourft bezeichnet; lehtere werden nur von gehacdtem Sdyweine
fleijch Derqeftellt. Ginige Arten Haben auch nach Orten, in denen man
fie qani bejonberd qut herzujtellen verjteht, BVenennung aqefunden, ivie
Wiener-, Franfjurter, Gottimger-, Regendburger-LWurjt ujmw.

Wlle Wiirjte, namentlich frijehe (micht angervaucherte), jind jehr jchmnell
dem WVerderben audaejest und mitjjen dedhalb fo frijdh) ald moalich
perbraucht twerden: leicht entwidelt fidh Dbejonderd im ©Sopmmer bdad
gefabrliche Wurjtqift. Da von gemwifjenlofen Mebgern ur Herjtellung
pon  Wiirften nicht jelten (chlechted Fletjeh, bdejjen itbeln Gejchmad
fie burch fibermafiqed FWiirzen 3u  verdeden pilegen, unter veich-
lichem Bujab von Weifzbrot, Mehl etc. veriwendet wird, jo jollte man beim
Einfauf nicht auf ein paar Pieunige Preisunterjchied jehen und mur in
suverfdijigen, vemlichen Gejchiften faufen. Dad aleiche qilt beim Einfauf
pon Haciletjc.

Gute Wiirite jollen einen angenehmen Geruch und Gejchmad, jowie
frifched, appetitliches Ausjehen Haben.

Merimale gejundheitdjdhadlicher Wiirjte Jjind:
Schimmelbelag, {dhmierige Haut, jauerer over iibler Greruch, bretige Be
jchaffenbert und quiinliche Farbe der Spedititdhen. Schwache, trodene
Schinumelbildung jchadet nichtd und wird vor dbem Genuf entfernt.

Schinfen, dejjen Ausjehen, Geruch und Gefchmad jchlecht ijt, Dex
blajige SHohlvdume oder Gmlagerung von weigen fndtcdhen enthalt, it
3l permwerfen.

Saninchenileifch ijt zart, wohfichmedend und billig, jieht fajt weif
aud und liefert einen guten Braten. Darum jollte jeder, der Naum hat,
Saninchen 3iehen; fjie jind mit Kiichenabfallen Tfeicht und billig qrof
au atehen.

Das Geflitgel witd ded hohen Preifed wegen fitr den einfachen
Haushalt, wo ed nicht jelbjit gesogen mwerden fann, faum itn BVetradt
fommen. Doch mogen, da m einem SKranfheitsfall vielleicht bdoch
einmal  ein  Taubdjen ubeveitet twerden mup, oder als Fejt=
tagdbraten eine Gand auf den Tijcdh fommen witd, fury einige n-
gaben folgen:

| Das Geflitgelfleijch 1jt jebhr nabrhaft, mit Ausnahme DdeSjenigen
per ®ansd weniq fett und daber leicht verdaulich und Kvanfen bejonders
sutraglich. Man joll ed vor der Jubereitung durch Abhangen etwas miirbe
werden [ajjen.

. Sunge Hithner twerden gebraten oder gedampit, dltere gefocht;
leptere liefern dabei quted [leijch und eine vorziigliche Brithe.

I Sunge Hithner haben teiche Hout an den Beinen, fpige fcharfe
Strallen, feicht augziehbare Federn und einen fleinen roten Kamm; dltere
dageaen haben etnen blajjenn Kanum und ftumpfe Krallen,

Junge Tauben erfennt man an bdent jpien, jchiwaden Scdnabel,
den biegjamen Knochen und dem tweien Fleijch; alte an bldulichem Fletjch,
botftehendem Brujtfnochen und den abgenupten Krallen.
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Ganje fefern bden vorteilhaftejten Braten, da fein Fett ver
fpendet ju tverden braucht, jondem fjogar gquied Fett getvonnen wird.
Dadureh) fommt ein Gdanjebraten oft faum teuerer ald qebratenesd MRind
oder Stalbjleifch.

Junge ®Gdanje, d. 0. jolche, welche im Frithjahr ausgefrodhen jind
und bid zum Herbit gefitttert mwurden, jollen blafgelbe Schnabel und
oitfe umd teiche Haut und Gurgel Haben; die Schwimmbaut foll
jfich Teicht einveiBen [lafjen. Alte Gdnje Haben rvotgelben Sdhnabel
uno gFiige.

Dag Alter ded Geflitgels erfennt man fermer rvedht qut an einer
audgeriffenen Feber; ijt der Kiel derjelben hart, jo it dad Gefliiqel
nicht mehr jung, ift ex aber weid) und blutgefitllt, jo fann man jicer
fein, ein junges FTier zu Haben. Aduperdem adte man auf die Farbe
bon Fiifen und Sdnabel, welde bei jungem Geflitgel wetdh und bell
ober gelbumrdndert jind. Bei gejchlachtetem Ghefliigel beachte man
bejonders die Hautfarbe; zeigt diefe dumfle Flecen, jo ift dad Gefjliigel
verdachtig.  Betriigerijche WVerfaufer iiberziehen gar nicht jelten ab
geftandenes Geflitgel mit Mehlwajjer, um e3 Hellausiehend zu machen.
S diejem Falle jtreicht man mit dem Finger mur davitber, und man wird
pen Betrug leicht erfenmen.

c) Die §ijdye.

Dad Fleifch der Fijche ift fajt ebenjo nabhrhajt und leicht ver
paulic), wie bad ber Sdugetiere und Vigel, fann aber mur in einigen
wenigen Wrten auf bden Tijd) Ded jparfamen Haushalts qebracht
twerden, dba die meijten Fijcharten u teuer jind. Diefe wenigen aber
jollten viel Haufiger benubt werden; nicht allein des billigen Preifes
egen, jondern aud) wm eine angenehnie Abwedhslung in die Fletjchiojt
3u bringen. Der Nahrivert der gejalzenen, gervducherten, und getrocdneten

&ijche ijt durch den Wafjerverluft ein hoherer. Der Fettqehalt der Fijche
] ; ) q |

ijt jehr verjchieben, wad bei der Fubereitung beritcjichtigt werden muf.
Dev Hering gehort zu den fettreichjten Fijchen: Stodfijch, Sechellfijch und
Lseipfijch jind arne an Fett.

Die Giite ver Fjche hangt hauptjachlich von der Sorte und dem
Alter ab, im allgemeinen ijt dad Fleijdh der Fijche mittlever Grofe
ant beften; dbad u nmger ijt tweniger wohlfichmedend, dad zu alter oft
3ah) und trocen,

Die Gier mander Fijche, wie von Haujen und Stir, werden
eingejalzen und fommen a8 Kaviar in den Handel. Die Haujenblaje
oder der Fijhleim dient zur Herjtellung von Gelee, zum Kldren bdes
Weined und ur Herjtelhung von englijhemt Pflajter, Aus bem Fett
verjchievener Fijche witd ber ald Heilmittel gebrauchte Lebertvan und
per Fijehtran hergejtellt.

Lon Flupfijden fommen DHauptiadhlich die zu niedevem
Pretje erfiltlichen Weik-, auch Badfijche genannt, jeltener Heht, Sdyleie
ober dergl. in Betradt.
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