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d) Behandlung und Zubereitung des Fleisches der Schlachttiere, des
Geflugels und der Fische.
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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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