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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.



Die Seefijdhe Haben erjt m den lepten Jabhren, jeit durch
ben rajcdhen Trandport mit der Cifenbahn eine Verwendung in frijdhem
Bujtand moglich ijt, mehr Eingang gefunden. Der bejte, befanntejte
und billiajfte Seefifch ijt der qriin, gefalzen, gevduchert und mariniert
in ben Handel gebrachte Hering: der getrodnete Stodfijc) iibertrifit
ihn jajt noch in Bezug auj Ndbrivert und Preid, witd aber mweniger
periwendet. Der Schellfijch wird nur im Winter in frijhem Jujtand
perjchict.

Beim Einfouf von Fijdhen ijt WVorjicht und genaue Beadhtung der
Sennzeichen notig, um jtetd frijche, unverdorbene Ware Fu befommen.
In alten Fijhen entwidelt jich jehr rajch bdad gefiahrliche Fijchgift;
auferdent find aud) wdahrend der Laichzeit gefangene Fijche und jolde,
dpie in fchlechtem Wajjer (von Fabrifen) lebten, jchabdlich.

Badfifde faufe man am bejten lebend. Man merfe jich
jitv die Beurtethmg jolgende Puniie:

Sie mifjen munter, mit geradbe aufwdrtd fjtehendem Hiiden
ichioimumen und lebhait nach Waijfer fdhnappen. Die Schuppen jollen
aldnzend, die ugen durchjichtiq und flar jein.

Leptered qilt aud) fitv frijche, tote Fijche, wie Schellfijche, ariine
Hetinge etc. Die Niemen miifjen frifhrot, das Fleifh fejt, jteif und
von frijchem Gerud) jem.

Lerdorbene Fijche Haben eingefallene, tritbe Augen, jdhmubigrote
stiemen und glanglofe, jchmievige Schuppen.

Sdhellfijde haben weifes, wohjdmedendes Fleijch und jind
pon mittlerer Grofe am bejten.

Stodiijch, wie der auf Stocden getrodnete Kabeljou genannt
tith, muf feft und rein, gegen vad Licht gehalten, votlic) jein und darf
weder Fleden nod) Schimmel jeigen. Er jollte nie getdjjert gefauft
verdert; man fann diesd mit wenig Miihe jelbjt bejorgen. Er wird troden
titchtiq qeflopft, bis er miitbe qerworden ift, und dann in tveidhem, Haufig
s twechjembdemnt Wajjer, dem etwad Soda Fugefest wird, (auf %% kg 30 g)
3—4 Tage an einem fihlen Orte eingeweidht.

Die Hervinge weden i der Nord- und Dijtfee gefangen;
Nordjeeheringe jind fetter. Sie Hhaben blaulich jchummernden Riiden und
jimd unten filberweiy. Der mdannliche Heipt Mildner, dber iveibliche
Mogener; exjterer wird itm allgemeinen vorgezogen. WVor der Laichjeit
aefangen, Heifen jie Wollheringe, [pdter qefangen, Hobhlheringe; Ddieje
find mindermwertia.

a) ®ritne Hevinge jmd jolche, weldhe jofort nad) dem Fang
in €is verpadt, tm Winter verjchict und um Koden und Braten
berennet mwerden

b) Matjedheringe jind junge, 1—2jihrige Fijdhe, welde
nody nicht gelaicht Haben; jie jind am bejten, da fie jehr zaxt, fett und
toofljchmectend fjinb.

¢) ©alzhervinge werden durh Einlegen in jdarfe Salzlate
haltbar gemacht. Sie miifjen fettes, zartes, weifes Fleijch haben, diirfen
nicdht tranig viechen und nicht jchmieriq jent.
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d) Gerauderte Hevinge und Biidlinge jollen goldgelbe,
trodene Haut, iweifes, feftes Fleijh und angenehmen NRaudgejchymac
haben. @Erjtere jind, ba juvor gefalzen, Haltbaver alg leBtere.

Die bejten Bitclinge werden in Kiel verjandt. Schimmelige, weide
und iibelriechende jind nicht 3u vermwenven.

e) Marvinterte Hevinge {md i Gjjig mit Gewiivzen
eingeleate @alzheringe.  Audgeqrdtet und mit emem durchgeftectten
Holitift jujammengehalten, jind jie unter dem Namen  MNollmops”
befanmnt und beliebt.

Jeder Fijeh Hat jeine beftimmte eit, 3w weldher er am mwohl
jchmecenditen ift.

Weipfijch witd wdhrend ded gangen Jabhred mit Ausnahne bder
Monate April, Wai und Juni gegejjern.

Dering fann dad ganje Jahr aegejfen werden, hat aber in ben
borgenannten 3 Wionaten oft Trangejchmad angenonumen.

Sdhellfifch wird vornehmlich vom Oftober bis Ende April qe
braucht.

Stodfijch witd nur in den falten Wintermonaten bi3 zu Ende der
Fvajtenzeit benubt.

Der Preid der Fijdhe ijt nad) der Gattung fehr verjchieden und
richtet jich auperdem nad) Jahresseit, Witterung und dem Fijchreichtum
eter (Gdegeno.

d) Behandlung und Subereitung des Sleijdes der Schladht:
tiere, des Gefliigels und Oder Sijche.

Alles Fleijch mup, da e3 dad teuerfte Nahrungdmittel ift, in der
Stiiche mit Sorgfalt und Aujmerfjamteit behandelt werden, damit bdie
nahrhajten Stoffe nicht verloven gehen, jondern erfhalten bleiben und
ausgentbt werden.

Jund- und Ochjenjleijch wird in der Regel vor dem fochen geflopit,
um die Fletjchfafern zu locern und es zart und micbe Ju machen. Dann
itd es, der Reinlichfeit wegen, gewshnlich gewajchen, jeltener abaejchabt
oder abgevieben. Das Wajchen foll moglichit vajd) gejchehen, wm einen
Berlujt an Ciweifjtoff zu verbiiten.

Rohes Fleijd) laffe man nie auj Holbrettern fliegen, da
diefe dem Fleijch Nabrjtoffe entziehen. Aus demjelben Grund darf es
aud) erjt fury vbor dem Aujfitellen gefalzen mwerden. Daf jegliches
Sleijd) durd) Buveden vor Staub, Fliegen etc. gejchiibt werden muf, ijt
jelbjtverftandlich.

Bon der vicdhtigen Fubereitung des Fleifdyes hingt jeine Verdaulich
feit und Nafhrhajtigleit ab. €3 wird durch Kodhen, Braten und Dampfen
etieiht und geniefbar gentacht.

Yor allem jorge man bet jeder Bubereitunadart dafitr, Dbaf der
Sletijajt erhalten bleibe, da 3 nur bdann teih und nabhrhafjt
jemn fann.
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