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12 A. UAllgemeine Worbereitungsregeln.

fliigel unterjcheivet. Nlte Hithner und Tauben, die war den
Suppen und Saucen mehr Kraft ald junge geben, aur Hleijd-
jpeife aber ungeniepbar find, exfennt man an einem gedrungene-
ren, ftarferen Sorperbau, harteren Brujtinoden, einer fproderen,
dideren, jogenannten Hiibnerhaut, etivasd ftumpferen, abgenubien
Rlauven, Ganfe und Cnten an jtarferen Fugballen, Ddiderer
Sdypimmbaut und harten Sdmnabeln, Puter an ihren roten
Beinen und den ftarferen jhwammigten Fletjdlappen auf dem
Stopfe und unter bder Keble.

Nad diefen Crfennungszeiden Akt fidh beim Anfauf aud
bas wilde Geflitgel einigermaien beurteilen. 206 e3 frijch 1ft, mup
man bauptiadlich durch den Gerudy feftjtellen.

Man fann wildes Geflitgel vom Augenblid an, da ed qe-
fhoffen ift, am Serbjit in den Febern falt und [uftrg hangend,
mebrere Tage aufbewabren; dod) mup ed jogleid), naddem o8
gejhojjen ift, ausgeweidet werden. Zit langes Aufbeivabhren nad)
vornehmer Sitte madt es aber efelbaft.

Nud) febe man beim Anfauf ded zabmen Gefliigeld darauf
recdht Tetted au faufen, e3 ift died wenigitend 14 ded Preijed mebr
vert, joivie es diberbaupt feine Criparuma ift, {dhlechtes FHletjch,
weil Dilliger, au Faufen.

5, Jn welden Monaten dnd Gefliigel am beften it und von der
Derviditung desdfelben zum Soden und Braten,

i folgenden Monaten ift dad Gefliigel am bejten: Puter
pom September big gum Degember: Ginfe von Mitte ded DEto-
ber bis Mitte JFanuar; Kapaune in den Wintermonaten: Hiibhner
in ber Beit, wo fie nidht legen, iibrigend gebraudt man jie dasd
ganze Jabr bindurdy: Habnden (Riiden) tmmer, tvenn man fie
baben Fann,

Jead) per Art des Geflitgeld mup dasfelbe ein oder mebrere
Tage vor dem Gebraud) gejdladitet werden: man rvidte jich dabei
nad) folgender Angabe: [Junge Hiibhner, Hahnden
(Siiden) und Tauben muf man wenigitens am Abend vore
ber, alte Qiihner, Rapaune und Enten Tag und Nadt,
PButer 2und Ganje 3—4 Tage binleqen. Sollte man jedoch
genotigt fein, dad Gefliigel bald nady dem Abichladten gebran-
den zu miiffen, jo gebe man demielben 10 Weinuten vor dem
5_111111L'Ejlc|1 1 CRloffel voll fharfen Eifig ein, wodurd das xletich
piel milder mwird.
~ Ylled Federvieh, weldied man zum Braten und au braunem
Ragout beftimmt bat, wird joaleid nad dem Abjdhlachten, wil-
ur_m es nod) warm ift, troden gerupft, mn muf u‘l'tL‘£~-l!£‘{]11ﬁ('{llI
gejdheberr, damit die Saut nicht reift. Die Gdnfe mwerden ge-
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rupft, nachdem vorber bdie Fittiche im eriten Gelent abgedrebt
und die grobijten Federn vom Sdiwang guriidgeleat worden finbd:
auj der Brujt werden voverft jedodh) nur die oberjten Federn
iegaenommen, dantit die darunter figenden Daumen bejonders
gepflildt und aufbeiwvabrt werden fonnen. Danach wird dad Fe-
derbiel) gefengt, mdem man eine fleine Hand voll Stroh auf dem
Herde angiindet, man fann aucdhy Spiritusfeuer, ober eine asd
flamme beriwenden, doch [eidet in beiden Syallen der Gejchmard,
wobei dasjelbe von allen Seifen iiber der Flamme hin und bHer
beegt wird; dodh) jebe man zu, daB e3 nidht von derjelben ge-
jdiwarat werde. Z3um Sengen bdes feineren Gefliigeld nehme
man Papier, weil ed dadurd) nidht im geringften von feiner Weike
perfiert. ®anfe und Enten werden nadh dem Sengen mit war-
mem Kleienivajjer oder etiwas Vrehl und Waijjer abgerieben und
pie 1o daran jiken gebliebenen Stoppeln mittelft eined fpiten
Pieffers berausdgezogen. il man Geflitgel Iangere Jeit frifch
erbalten, darf man ed nady dem usweiden nidht wajden, wie
aud) alled andere Fleijch, weldhed zur Aufbervabrimg beftimmrt
tit. Ganje werden deshald aud) nidht vorber ausgerweidet, Gewa-
jhen joll dag @efliigel wobl unmittelbar vpor dem jeweiligen
jofortigen Gebrauch werden. Dag iibrige it weiter unten nad-
sijehen.

Das jur Suppe oder jum Frifajjee bejtimmte Federvieh wird
jogleic) nad) dem Abidlachten, damit e8 vedit weify bleibe, 14
Stunde in faltes Walfer geworfer. Hierauf fagt man es an den
Siigen, jdyiittelt es ab, balt ez einige Minuten in heies Wafjer
und, jollten fich die Federn nidht gut bevausdziehen lajfen, fo mwie-
verholt man legteres nod) einmal; jedod) mup man bei jungem
Glefliigel das Waijfer nidht zu Heik nebmen, weil jonit die Haut
abreift. Dann rupft man e8 bebutiom und weidet 8 auf fol
aende eije ausd:

Butern und Kapaunen jblagt man vor dem Aus-
werden den Bruftfnoden ein, indem man fie mit dem NRiiden
auf ein Tuch legt und ein ujommengefaltetes Tudy, damit die
Daut nicht verlest werde, iiber die Brujt dectt und mit einem
Slopfholy den Bruftfnoden vorfichtiq einfdldat: man verfdabrt
bann dbamit wie bei allem anderen Gefliigel.

-

Yent jungen Habhnden bdriidt man mit dem Daumen
ven Brujttnoden ein, wo man ihn dann intvendig gani Deguem
Derausnebmen fann. &3 dient died dazu, dem Geflitgel ein jdho
neves Anfeben zu geben.

: .:'n'nrl'u‘rx'm jhneidet man dem borftehend errwdbnten Gefliigel
die Fitke im exjten Gelenf ab, jticht NHugen und Obren mit einem
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ipigen Meffer aus, siebt die Haut vom Kamm und die horn:
artige Saut vom Sdnabel, reifit die Bunge aus, madt zwijden
Sals und Shigel einen fleinen Sdnitt, greift mit dem LBorder
finger Dinein und jieht den Srobf nebjt der Gurgel Dheraus.
Dann madt man unten am Baud) einen Querjdmitt, qreift mit
aivei Fingern, damit die Sifnunag nicht eiter veige und die
®alle nicht verlest werde, binein, und nimmt dad Eingeweide
famt dem Serablut behutiam bheraus, jdhneidet die Fettdriife ab,
foie audy die Stelle, o der Darm endet. Die ®alle 1oicd nun
porfichtia von Der Qeber entfernt, der Magen, wo die oeie Daut
jidh aeiat, aufgejchnitten und bdieje abgegogen. Darvauf wird das
®efliigel inwendig und aufen gehorig gewajden wnd gejpilt,
cine BViertelftunde ausgewaijert, abgetrodnet, in ein Tudy qe-
idelt und in eine Schitfjel gelegt, weil ed durd) den Einflup
ber Quft jeine PWeife verliert. Will man ed3 nun zuridten, jo
wird 8 nod) einmal leidt abgewajden und je nady der Art des
®efliigels aufgebogen. Qeber, Herz und Piagen iwerden, wenn
man folde nicht aum Fiillen benugen will, in den Leib geleat,
ba fie dort mweniger [eicht austrodnen.

Tem Nufbiegen aber gebt dad Fiillen voran, weldes ae
wobnlidy nur bei zabmem Gejlitgel angetwenbdet wird und bei
allem, aufer bei @anfen und Enten, auf folgende LWeife gejcheht:
Pan areift mit dem BVorberfinger beim Haldjdmnitt hinein, judt
die Haut iiber der Brujt von derfelben zu I8jen und die Offnung
it ertpeitern, ftedt ein Stiidden Brotrinde in die offene Gurgel
jtelle, Fiillt die beftiminte Favce Dinein und ndbt die Haut wieder
fammen.

a) Der Puter wird auf folgende Weife aufgebogen: Die bei
ven Hlitael drebt man nad) dem Hopfe hin herum, dag fie flad
auf dem Riicen liegen, jdhiebt die Beine in den Tuerjdnitt hinein
und durd) die zweite Offnung hinausd, dann [egt man denjelben
auf ven Riiden, dreht den Kopf Herum und ftidit thn mit einem
Speil (ein Ddiinnes, rundes, zugeipiptes Stiiddien Holy) feit,
damit er eine gute Haltung befomme, dbody fei man dabei bvor
lichtrg, damit die Brujt durd) die Speil nidit verlest werde. Dar-
anf dritdt man die Beine nad) dem Kobfe hHin nieder, wodurd) bdie
'Jhll;_l_ bervortritt, und fhidt dann einen Spetl durd) die fKeulen,
umt fie feft angujdliepen. Bulekt wird bder Ruter gejpictt, oder
es werden Spedicheiben auf die Brujt gebunden.

b) ubner, Kapaune, Habhnden und Tauben
mevroen ebenjo vorbereitet, dann biegt man bei den brei erfteren
den Stopf am HRiiden Der, und legt ithn unter einen [liigel nad)
be1 Brujt b, Die Hithbner werden nicht aefpidt, Sapaune und
Lauben nady Belieben gefiillt und gejpidt.
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Man fann nut Kapaunen, Habnden und Tauben aud
folgende Weife verfabren, wodurdy fie ein vedt jdoned Anjeben
erbalten. ©ie Beine twerden in den Leib hineingejchoben, indem
man die Haut bon allen Seiten durdh Hin- und Herjdieben los-
sumadien judht. €2 mufy dann aber bhinten die Offnung aum
Musnehmen durd) einen fleinen Scdnitt der Lange nady gemadt
und bdiefelbe wieder zugendbt, oder ivie nadftebend aefant, ver-
fabren terden.

¢) Bum usnehmen der Ganje madt man gewovhnlid
einen Sdnitt der Lange nady in den Leib, welder nad) dem HKitl- fd
len ipieder zugendht wird. Man fann inded den Sdnitt auf :
joldre TWeife madien, dafy die Gdjte alauben miijjen, da nidht die
geringjte Verlebung zu bemerfen ift, man bHabe veraefien, bHie
Gand audzunebmen. Bu dem Bived wivh der Scdhnitt dicht am
Steif ber quer gemacht, body nidht grofer ald eben notiwendig ift,
um gefdyidt dag Eingeweide Heraudnehnien zu fonnen, roobei die
Darmoffnung nidt verlept werden bdarf, bda folde iiber bden
Steiginodien aezoaen ird. Dad Ausnehinen der and erforder
einige Vorjicht und qefdhieht tvie folat: Beim Heraudziehen de
Spetferohre am Halfe fudt man mit dem Finger den Jnball
obent jo biel ald moglih zu Iofen, greift dbann mit der redhten
Sand unten in den Querjdhnitt Hinein, zteht zuerit dad Einge
weibe nad) und nad) berausd, fait dbann den Magen und brinat ihn
bi& por die Offnung; da derfelbe aber nicht mit der Hand durd ]
aubringen ift, jo mif bdie linfe Hand, auf der Brujt liegend, nad-
fdhiebett, fo dak man die Spike ded Magend faffen und ihn He
audziehen fann. Denmmadft wird erft das Fett herausgeholt,
ad jedoch nur jtitdroeife an erveidien ift.

Nadydem die Gand gereinigt, fdhneidet man Kopf und Hals,
foinie aud) bie Veine im erften Gelent wea, Hout die Fliiael wei
Ninger breit bom Qorper ab und gebraudt foldes, famt Leber,
Yunge, Herg und Magen zum Ganfeflein (Ragont). Die Gans
inird dann gut gewafdien, gefpitlt, eine Stunbde gewaffert und
eintae Tage aufberwabhrt. Dasd Fiillen fann nady Gefallen beim
®ebraud) ober Taged vorher gejdehen, mwie e& bet der Buberei-
tung bemerft worden ijt.

Nady dem FKiillen wird nun die neben dem Juerfdnitt be-
findlidhle Darmdffnung iiber den Steiffnoden gejogen und fol-
thet auriidgebogen, vobei e8 dann Hes Bundhens nidyt Debarf.
Sollte aber durd) Unvorfidhtigleit die Haut etiwad eingeriffen
fein, jo mufy folche mit einem feinen Jaden ivieder ufammen-
gefiigt twerben.

Die Gand mufy wenigitens 2—3 Tage vor dem Gebraud
gefdilachtet und borgeridhtet fein. n ftrenger Ralte fannm man
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iie 9—3 Ypdien an der Luft bangend aujbewabren aber nuht
gefrieren Iaffen; bod) ift fjie einige Tage nad) dem Abjchladiten _
am wohlidmedenditen. Tasd Blut zum &anjeflein fajt unents
pehrlich, erbalt ficdh mit reidlidy Cijig bermijdit, offen und falt |
itefend, bei falter MWitterung 8 Tage. :

d) GEnten werden wie Ganje behandelt, die Halshaut wurd
suritdgejcdhoben, dex Salé abgejdnitten und bie Haut in die Dff
nung aedriidt; aud) mitunter nad) Angabe gefitllt.

¢) Zafjanen, Rebhiihner und BVivthithner. JIn
ginigen Nt‘g]tuhUﬂ (@Rt man, wm das TWild zu bezeichnen, beim
Rupfen desjelben, bejonders bet erfteren, einige Federn auf dem
Stopfe fien, die man beim Fubereiten mit Papier subindet. i
Tiife werden nidit wie bei anderem Gefliigel abgejdinitten, jon-
dern nur die Sporen abgebauen und die obere Haut von dens
jelben abgegogen, naddem man fie borber in heiges TWaffer ge:
halten bat. Die Spiken der Flitgel werden abgejdnitten, Leber
und Magen nidt benupt, die Flitgel wie bei anderem Gefliigel
nach dem fopfe Dhin wmaebogen, die Veine im weiten Gelend
pon unten jo gedreht, daf die Fiife nad) dem Kopfe hin geridytet
find. Dann wird ein diinnesd, rundeg, jugejpities Stiidden Holj
birdy die Sdhentel geftoden.

) Sdnepfen und Befaffinen werden ebeno vor-
bercitet, jebodh nicht audgeweidet, mit Ausnabme von Pagen
und Sdilund: beim Aufbicgen wird der Sdmabel in die Brujt
aeftodyen.

o) Rrammetsviogeln Lerdien und Finlfen ftedt
man die un Gelent jo abgejdmittenen Beine, dal dasd Gelent-
fnachelchen Dleibt, freugweife durch die Augenbohlen und nimmt )
eritere nidht aus.
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b. Bom Spiden,

Das Spiden madit die Braten jaftiger und gibt thnen neben
bet ein guted VAnfehen. Ter Sped zum Spiden mup gejalzen
jein, nody beffer ift ber, welder aualeid) einen Quftraud) erbhalten
hat. Man wablt dbazu ein fefted Stud, legt thn auf ein RKiden
brett, fJdmetdet ithn mit einem jdharfen Mejfer jagend, mnicht
oritdend, von beliebiger Menge 3 Finger breit von der Sdhwarte
ab, tetlt thn m diinne Sdeiben, [egt dieje alatt aufeinander
und jdneidet davon, der Breite nady, diinne gleidinagige Strei
fer,  Ytun ftedt man mit der linfen SHand ein Speditreifden

i die Spidnadel, sieht e3 mat der rvedten jo weit durd das ; P
vletjd), bak es an beiden Seiten einen Finger breit herausjtebt, &
pasd aiveite Stretfden unmittelbar baneben, und fabrt jo fort, v

bid man eine gleidmagige Neihe Speditreifen, bdie eine arade
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