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int Winter jehr beliebied Gericht it und beim Mebaer meift teuwerer und
pabet fveniger qut zu Haben ift, mag hier filv die Haudfran ein erprobted
MRese bt filt a8 Salzen folgen:

B 6 kg Fleijh redhnet man 1, kg &alz, 3 1 Wajfer, 25 g
Standigzucder und 6 g @alpeter. Man rveibt dad Fletjch, bejonders an
ben Snochen, wo e3 befanntlich am leichtejten verdicbt, mit einem Teil
be3 Galzes tiichtig ein, fodh)t dad iibrige Saly mit den anberen Butaten
im AWafjer und giept die erfaltete Lafe iiber dad fejt in einen Topf
eingelegte Fleijch, welhes volljtandig davon bededt jem mufl. Um e3
jtetd unter dem Wajjer ju Dhalten, bejchivert man ed mit Brettchen
ober emnem Dedel, bamit die Luft volliq abgehalten wird. e nach dex
Grope der Stitcde und nach der Jahredzeit bleibt das Fleifh 1—3 Wochen
parin liegen. — Die Briihe ift ungeniefbar.

Der Salpeter tragt weniger zur Haltbarfeit bei, er dient vielmebry
dazu, dem Fleijdh eine jdhone rote Farbe zu geben; zu viel angemwanbdt,
macht er e zihe und gejundheitsjchadlic).

Beim NRdaucdhern witd dad Fleijch durch Entziehung von Wajjer
trocen und Haltbar gemacht.. €8 wird leichter und ift daher teuerer, aber
nabrhajter ald frijches Fletjd); sum Kochen braudht man weniger, “m e3
aufquillt. Gerauchertes leijd) und Wnjt jollen troden, HIhl und luftig
aufbetvabrt fverden; im Somumer eignen fjid) Dbie _jummwmu alg
Aufbemwahrungsort ausgezeichnet.

Sijhfleijch befibt die geringjte Haltbarfeit. Lebende Fifche jmd in
tiglich su erneuermbem Wajjer, tote auf Eid aufzuberwalren.

Die Eier und ifhre DVermendung in der Kiidye.

Die Gier {ind wie Mildh und Fleijch ein wichtiges ‘hntm1nq~1nul tel,
da fie faft alle bem SKdrper notwendigen Ndhrjtofie enthalten. ESie ]nh
aber teuer, weshalb man in der Riiche damit fparen muf. 2 Gier
jmd an Ndahrwert gleich 125 g Fleijch ober 15 1 Mild)

Wir benuben i der RKiiche meift Hithner-, feltemer Gnten- und
Gdnjeeier; erjtere jind am wopljdymedenditen, leptere grofer und fetter,
weghalb fjie mehr zur Jubereitung von Speifen ald jum Ejjen ver-
fennet fverven.

Cin quies Huhn im Alter von 1—4 Jabhren legt durchjchnittlich
120 Gier tm Jabhr, im Sommer mehr, im Winter weniger. Dabher
fommt e3, dbaf; bie Eier im Spmmer billiger jind, weshalb die fittjorgliche
\muuprm[ qut tut, jich einen Vorrat fiiv den Winter zu Faufen.

Das Durchjchnittdgervicht eines Eies ift 50—60 g. Je bejjer das

Hubn gefiittert wird, defto gqroper jind dbie Gier.

Dad G hvfre[]t aud der Schale, dem Ciweif und Cigelb, bdie
©djale aus Kall. Die Nabrjtofje des JInbhalts jind Hauptjachlich Girweif
und Fett.
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Moh in einer Flitjjigleit verriibrt ober mweichaefocht ijt das Ei
leicht verdaulich und eine geeignete Nabrung fiiv jdhwddliche und frante
Perjonen; hartgefochte Eier jind {dwerer verdaulich, jollen gqut zerfaut
und mit einem Jujak von Saly gegeffen werden. Bejjer verdaut werden
jte, wenn fie mit Salat ober Senf aegejjen wetden. Eier in Berbindung
mit Piehl und Fett find {chiver verdaulich.

wrijhgeleqte Eler von qut gefittterten Hith
Gejchmact ijt viel angenehmer ald ber altever @
erfernt man an dem dunfelgelben Dotter.

Die Giite der Cter beurteilt man mitteljt der jogen. Ludht= und
Gewichtaprobe. Durdh) Durchiehen gegen Delles Yicht joll die Stlarheit
ped Smbaltd der Gier erfannt und duvd) Priifung ded jbejifijhen Ge
ichts dad WAlter dexfelben ermuittelt werden. Dieje Probe wird bejonders

pann mit Vorteil anzuwenden jein, twenn die eimzufaujenden Eier fiix
pen Winter aufbetvabrt twerden fjollen, da dabet Grundbedinqung ijt,
daf fie moglichjt frifch jind. Bu diejem Bwed [6jt man 60 g Sodjjalz in
15 1 Wajfer auf und legt in dieje Flitjjigteit die zu priifenden Cier;
jrifhe Eier finfen barvin unter, einige Tage alte [dhwimmen in Dder
Mitte, und jolche, welche iiber 14 Tage alt jind, jdhwimmen auj der
Slitffiafeit.  ®anz alte Eier jchwimmen jogar in reinem Brunnenivajjer
und {ind vesdhalb, weil jchlecht, zu vermwerfen. Die CEier verlieren, je
alter fie werden, dejto mehr an Gewicht und Fwar mnjolge Verdunjtung
Des ‘,nl.nlln ‘nml\ die Poren der Schale.

Ein  tweitered Merfmal fitx Frijhe Cter Defteht bdarvm, bdafy fjie
nicht fchtwappen, aljo nod)y mit dem Jnbalt volfjtandig angefitllt jind,
wdhrend died Dbei alteren Giern durcdh) den vergriperten Luftrawm
moqalicht wird.

Nach diejen Kennzeichen priiffe man bdie Cier betm Emfauj und
siehe noch die Girdge in Betracht, da qrofe Cier viel vorteilhajter jind
alg fleine.

| Beim Verjand jerjprungene Cier werden ju jehr niedrigem LPreid
perfauft und fonnen frijch vorteilhajt vevivendet iwerven, haben aber
erflirlicheriveife mur fehr gevinge Haltbarfeit.

RKalfeier jehen matt aud und zeigen an den WVoren weipliche
Pinttchen.

Eier vertvendet man im Haudhalt rol), aefocht oder gebaden, hHaubi
jachlich aber in Verbindbung nut anderen Nahrungsmitien ju Speijen,
die Dadurch nabrhafter und wohljchmectender werden. YAupietdent haben
jie die wertvolle Cigenjchajt, verjchiedene Nabhrungdmittel ju binden,
Speifen ju verdicten, ju locdern und zu fHdven.

Semen Vejtandteilen nach paft dad i qut zu Niehl, mit roeldem
e3 3t ben jogen. Mehl= oder Eierjpeijen verarbeitet wued.

Aum Kochen nimmt man reicdhlich veines, fochendes Wajjer, in
weldhed man die gewajchenen Gier vorfichtiq Dhineinlegt; andernfalls
jpringen namtentlich frijche Gier jehr leicht. Man fodht fie, je nad
per Grofe, weich m 2—3 Minuten, wadhdiveicd) in 5—6 und hart in
8—10 Minuten. Wl man gefochte Eter jchdalen, jo lege man je nad
pem Stochen fojort einige Minuten in faltes Wajjer.

m jind die bejten. Jh
ier; die qute Fittterung
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Jum Baden der Eier darf, da fie Jelber viel Fett enthalten, mur
tenig Fvett veriwendet werden.

Beim Aufjdlagen bes Eies jei man vorjichtia und iiberieuge fich
ourc) den Gerucd) und das flave Ausfehen zuvor von jeiner Gdite, ehe
man e zur Speije gibt; durch eine gevimge Mienge eined fchlechten Giesd
fann die ganze Speije verdorben werden, wad nidht mex jehr unangenehm,
jondemn aud) ein Scdhaden ift. Die Eierfchalen ftreiche man vom
Eiweif aus, daf nidhtd verloven gebe, und trocne jie, wenn man Hithner
hat, um fie zevjtofen mit dem Futter ju qeben; audy sum FKlajchen
jpitfen fann man fie verivenden.

Bei der Jubereitung mandher Speifen witdh dad Eiweil jorafalti
bom Eigelb getrennt, um erjtered sum Sdneejdhlagen oder lehteres allein
zum Abrithren einer Speife au vermwenden.

Cierjchnee enffteht durch Schlagen des EiweiRes in einer Schiijjel
mitteljt ©chneebejens, Nute ober Gabel; am fchmellften erveicht man
Das Gteifiverden bdedjelben in Sugluft, da die Haute dort rajch Quft
emjdyliefen; leptere dient damn ald Loderungsmittel bei der mit Gier
jdnee 3ubereiteten Speife. Dad gerinajte Flockchen GEigelb verhindert
pa3 Gteifwerden; Zugabe von einigen Tropjen Wajjer oder Sitronen
jaft bejdhleunigt es.

Eigeld, weldes zum Abrithren einer Speije — Stranfenjuppe und
Sauce — gebraucht wird, foll Fuvor gut mit einem GRlofiel faltem
Wafjer verrithrt twerden, bdamit e3 befjer binbe und nicht o leicht
gerinne.  Bum  Abriihren einer gewsdhnlichen Suppe fann man dasd
ganze Ci veriwenden, nur mufy s, wie vorerwahnt, zuerjt unter Sugabe
etniger Txopfen “haq]uﬁ tiichtig mittelit ®abel verflopjt werden. Man
fitllt die betreffende ©peife langjant unter beftandigem Rithren zu dem
borgerichteten Gi.

Aufaejchlagene Eier verderben jehr jchnell.

Gefrovene Gier taut man in Salzwajjer auf.

Bei ver Aufbewahrung der Cier ijt, auBer der jchon angegebenen
Grundbedingung  frijcher Whare, moglichit fiiv “‘lbfthlnf. ber nachteiliq
etnivitfenden Luft zu forgen. ‘Die Cier miifjen zunddjt vom Scymus
geremigt wewen. Man nimmt zur Aujbewabhrung entweder Maieier,
ba die Pithner m diefem Monat fleifig legen und die Cier billig
jind, odber aber noc) Deffer im Augujt gelegte Gier, weldhe durch
a3 i bem CEmtemonat reichliche Sbrmerfutter bejjer und bdabdurch
haltbarer jmb.

Der Aufbewabhrungsort jei trocten und Hihl.

Gine ber einfadijten ufbemwabrungdarten bejteht darin, die Gier
auf durchlocherte Bretter zu jtellen und wicdhentlich 1—2 mal zu wenden.

NAuch tn fleinen, zugenagelten Rijtdhen, weldhe leicht au wenben
und mit Spreu ober Sdgefpdnen jo angefitllt {ind, daf die einzelnen Gier
jich nicht Deviihren, halten fie jich recht qut.

Die altbewdhrte Art des Cinlegend bder Gier in Kalfwajjer ijt
einfach wund ficher. FTropvem fie an Gejdhmad verlieren und fich zum
Stochen i der Schale nicht mebr eignen, fmbet jie noch am meiften
Anwendung.




Au empiehlen ijt auch dad Aufbervabhren der Gier i Wajjerglas.
3u 200 Stitct vechnet man 1 1 Wajjerglad und 10 1 Wajjer. Diefe Mijchung
aieft man iiber die juvor emaqejchichteten Gier; durd) die gallertartige
Bejhaffenheit der Wajjerglasljung wirtd die Luft vollig abgehalten und
pie Haltbarfeit gefichert. _

Bejtreichen der Gier mit Fett, Ol ober Lad ift tveniger 3u
empiehlen, da Dieje von den genannten Stoffen leicht einen Gejchmact
annebhmen.

Die Sette.

AUlled [eft bdient, richtiq verwendet, dazu, die damit beveiteten
Speifen wohljchmedender und verdaulicher ju machen.

Die im Haushalt zur Bereitung der Speijen vermwendeten FHett
jorten unterjchetden fich in:
ette aus bem Tierveid).

Tette aud dem Bflanzenveid).

Stunjtfette.

ic erjtqenannte Sorte jtanunt von allen Tievenm, deren Fleijch
wir geniefen. Wit gebrauchen vornehmlid)y Scdweine-, Rinds-, Gnje-
fett umd Butter. 3

Die Fette aud dem Pflanzenveid) heifen Ole; jie werden aus den
Samen und [Nritchten verjdhiedener Bilangen durch Lrejjen gewonner;
aueh fann die aud dem Svett der Kofodnuf Hinftlich hergejtellte Kofodmifp:
butter, Palmin genannt, dazu gerecdmet werden.

Dad Svett der Tieve Jist unter ver Hout auj demt Niicfen und an ven
Seiten, auferdem im Junem an Divmen und Nieven; daher der
Nane Darmfett (Schnter ober Schmalz) beim Schvein, und Nievenjett
beim hind. Diefe Fette werden je nach ihrer Havte und dev dadurd)
feichteren ober jdhwereren Sdmelzbarteit ald Taly ober Scdmalz be:
seidhnet; jo 3 B. Hammeldtaly und Sdweinejdymalz.  Erjteres et
ijt bei weitem nidht jo verdaulich twie lepteres, daher aud) im ‘Preid
bebeutend niedriger. Diefe Fette miifjen, da jie in Haute eimgejchlojjen
jind, vor dem Gebraud) audgelajjen werden.

Die Butter ijt nicht nur dad bejte und wobljchmedendite,
jonbermn auch dad leichtverdaulichite Fett. Sie witd aus vem fjiien oder
jaueren SHahm der Mild) gewonnen; erjtere, Siiprahmbutter genamnt,
iit feiner, aber auch tewerer afs feptere. WButter fann ihres hoben
Preijes wegen, aufer zu Kranfenjpeifen, jelten um Kodjen vervwenoel
werden; fie witd hodhjtens in geringen Mengen zum Aujjtveichen auf
Brot benubt. Fuijche Butter Halt fich tm Winter 10—14, i Sonmnier
oft faum 8 Tage frijeh und reimjchmecfend. Man bewahrt jie auj
eitent Teller, bejjer noch in einem Porzellan- oder Steingutjdyiijjelden
jeft eingedvitt und mit Wajjer Dbededt, an einem fiihlen Drt auf.
Jur [dngeren Haltbarfeit witd die Vutter entweder ausgelafjen ober mit
2—5 9, feinem &al3 eingefnetet.

+)
4 1
A
2y

Y BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71

