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428 Dreißigster Abschnitt.

Mühe gestopft werden . Um große Lebern zu bekommen,
mischt man Salz und eine Messerspitze voll Pfeffer unter
das Futter , wovon sie starken Durst bekommen , nur
lasse man es nie an Wasser zum Saufen fehlen . Die
Gans ist zum Mästen weit besser , als der Gänserich,
der - ein rauheres Fleisch und eine grobe Haut hat . Man
erkennt ihn am längeren Hals , stärkerer Stimme und
tangeren gröberen Fußen.

Das Stopfen muß stets zur gleichen Zeit geschehen,
damit sie gehörig verdauen können . Zn die Ohren soll¬
te man ihnen Wachs stecken , damit sie nichts hören.
Wenn man sie schlachten will , darf ihnen am Abend
vorher kein Futter mehr gegeben werden . Sobald sie
getobter sind , muß man sie rupfen , ehe sie ganz erkalten,
foust zerreißt man die Haut.

Mil Sorgfalt so gemästet , können sie 6 bis 7 Pfund
Fett geben . Die Leber wiegt gewöhnlich 1 , auch Vfz  Pf.
und wird für eine Delikatesse gehalten.

6 . Tauben.  Um diese zu mästen , werden sie mit
in Milch eingeweichtcm Brod gefüttert , doch darf dieses
nicht zu lange weichen , damit man es ihnen besser in
den Hals bringen kann . Allem Geflügel , die Tauben
ausgenommen , ist übriggcbliebcncs verhacktes Fleisch , zu¬
weilen unter das Futter gemischt , sehr zuträglich.
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XXX . vorn Eintchlachten , Einladen , Räu¬

chern und Aut 'dewahren aller Arten
Fteitch und Fit'che.

Bevor wir diese Gegenstände einzeln abhanden , halte
ich cs für nöthig , im Allgemeinen erst meine Ersah-
rungcn über die höchst wichtige
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Dom Aufbewah ren aller Arten Fle isch rc. 429

Wenn ein Kalb geschlachtet und das Eingeweide gehö¬
rig hcrausgenommen ist , muß das Fell davon abge¬
nommen werden ; das Fleisch zerschneidet man in Stü¬
cke, wascht sie aus frischem Wasser , reibt jedes Stück
mit ein wenig Salpeter , legt es in ein hölzernes Gesäß,
und laßt es 4 Stunden ungepreßt , jedoch mit einem
Tuch zugedeckt , stehen . Nach dieser Zeit wird nun das
Fleisch mit zerquetschten Wachholderbecren , zcrschnitte-
ucm Knoblauch , und ein wenig Majoran oder Lorbeer¬
blättern gut cingerieben ; wahrend der 4 ständigen Nuhe
löst man Kochsalz im Wasser auf , und gießt es alsdann
über das Fleisch . Zu 50 Pf . Kalbfleisch nehme man 4
Lotb Salpeter , i 'fi  Pf . Kochsalz , 4 Kuoblauchzmkcn , wie
auch die verwiegte Schale von einer halben Zitrone und
einen Eßlöffel voll zerschnittene Esdragon * Blättchen.
Vor dem Ueberschütten dieser Salzlauge har man beson¬
ders darauf zu sehen , daß das Fleisch gleich und fest
aufeinander liege , weßwegen man alle Zwischenräume
mir kleinen Fleischstückchen ausfüllen muß , damit das
Fleisch einen gleichförmigen Druck bekomme , und die
Salzlauge an allen Orten gleich einziehen kann . Sv
läßt man das Fleisch , ohne es zu pressen , jrdoch mit
einem Tuche wohl zugedcckr , 5 bis 6 Tage an einem
trockenen Orte stehen . Nach dieser Zeit wird das Fleisch
mit einem hölzernen Deckel zugedeckt und mit Steinen
belegt. So läßt man es 14 Tage stehen , während wel¬
cher Zeit es aber alle Tage ausgemacht , und die Salz¬
lauge unten durch ein Nohr abgezapft , und wieder oben
auf das Fleisch gegossen werden muß . Alsdann wird
das Fleisch sorgfältig herausgenommen , auf Bänder ge¬
zogen und so an der Luft , besonders an einem Orte,
wo es viel Durchzug hat - getrocknet . Zuvor aber , che
es in die Luft gehängt wird , muß das Fleisch eine
Stunde lang in die nachstehende Rußlauge gelegt wer¬
den. Rindfleisch und Schweinefleisch  werden
auf gleiche Weise behandelt , und jedesmal gleich nach
dem Schlachten mit Salpeter cingerieben und in die ge¬
meldete Salzlauge gethan ; nach erhaltener 14tägiger
Beize muß das Fleisch 4 bis 6 Stunden in die Glanz-
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ruß -Lauge gelegt werden ; diese Glanzruß - Lauge wird lichen$
nun folgendermaßen zuberciter: Fleisch

Man nimmt auf einen Zentner Rindfleisch 3 Pf . Koch- chen a
salz, 1 Pf . reinen Glanzruß ( Kaminpech ) , welcher je- viel no
doch weder mit Flugruß noch Lehm vermischt seyn darf. nicht U
Dieses lost man in 6 Maß abgckochtem Wasser auf crfaltct
und mischt es unter die Salzbeize , worin das Fleisch Wohlgt
gelegen. 1. \

Alles Fleisch überhaupt wird ganz gleich behandelt, Schlad
nur mit dem Unterschied, daß das Rindfleisch einige und ge
Tage länger in der schon gemeldeten Salzbeize liegen bedarf
bleiben muß. Beim Schweinefleisch  wird die näm, es soll
liche Portion Satz und Glanzruß genommen , beim Haupte!
Kalbfleisch  muß etwas geschwächt werden. Fische schlachr
und Geflügel  können auf gleiche Welse geräuchert bangen
werden ; nur hat man darauf zu sehen, daß diese nicht mit S
zu viel und nicht zu wenig in der Salzbeize liegen bleu Rind s
den , denn diese ertragen keine lange Beize , besonders tcn, in
Fische brauchen zum Durchbeizcn nur 30 bis 34 Sruu - erkaltei
den , Geflügel hingegen , besonders Gänse, brauchen 48 warm
Stunden . Sind <

In der berühmten Schnellraucherungs - Methode , von die me
Herrn Samson hcrauögegeben , fand ich- zu dieser Be- und fli
Handlung auch noch Holzessig angcwendet , da aber die- ausgesi
scr schwer, oft gar nicht zu bekommen ist , so fand ich, aber ti
daß die Beize mit Salz und Salpeter und der vvrbe- nun de
fchriebene Glanrruß die aleiche oute Wirkung liervorbrack- bestreu
ten. Noch muß ich bemerken, daß ich bei dem vorge- Puffer
schriebenen Salpeter in dem Quantum nach seiner Me- 6ud;
thode vom dritten Theilc abgewichen bin, und zwar mit angenc
glücklichem, ja noch besserm Erfolg ; denn vielen, bcfow Stof bi
Vers schwächlichen Personen verursacht der Salpeter Ab- M öu<
weichen und sonstige Uebelkeiten. i

Ochse nzungen  müssen 2 bis 3 Tage länger als Salzw
das Fleisch in der Beize liegen bleiben. Wildpret  lich w<
aber , von welcher Sorte es seyn mag , darf nur 3 bis S
4 , höchstens 5 Tage in der Beize liegen. Das auf die- -
fe Weite aeräucherte tdlei sch ift ru Nerfertmiitm der Kvci- Rindfl
sen viel anwendbarer , als das Fleisch von der gewöhn- mi]  4
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ge wird ' lichen Art zu räuchern, weil das an der Luft geräucherte
Fleisch saftiger und weniger ausgetrocknet ist. Im Ko¬

st Koch- che» aber hat mau darauf zu sehen, daß cs weder zu
chcr je- viel noch zu wenig gekocht wird, auch darf dieses Fleisch
m darf. nicht lauge in dem Sud herumgestettt , oder gar dann
ser auf erkaltet werden, damit es seine Kraft , wie auch den

Fleisch Wohlgeschmack nicht verliere.
1. Rindfleisch.  ES ist bekannt , daß das zum

handelt, Schlachten bestimmte Vieh nicht zu alt,  gut gcmästcr
> einige und gesund seyn muß . Schlachtet man ein Thier , so
p liegen ; bedarf dasselbe Abends zuvor kein Futter mehr , sondern
ic nam» ce soll von den übrigen weggebunden werden. Viele be-
, beim haupten , das Fleisch werde besser, wenn man das ge-
Fische schlachtete Thier erst , nachdem es noch einen Tag ge¬
räuchert bangen, in beliebige Stücke zerschneidet, und daun erst
se nicht mit Salz einrcibt. Allein gerade das Gegenthril . Ein
cn bleu Rind sott nach 2, höchstens 3 Stunden nach dem Schlach-
sonderö teu, ine Salz gebracht werden. Das Fleisch darf wohl
Srun - erkalten, aber doch muß es zum Einsätzen noch etwas

Herr 48 warm seyn, dann wird es mürbe und halt sich besser.
Sind alle Stücke nach Verlangen geordnet , so werden

)e, von die meisten Knochen davon geschnitten , und die größten
ser Be- und fleischigsten Stücke in eine mit Pfeffer und Salz
ber die- . ausgestrcute Stande gebracht. Jedes Stück Fleisch muß
ind ich, aber tüchtig mit Salz eingerieben werden. Man legt
- vvrbe- nun das Fleisch so gleich als möglich, fest in die Stande,
»rbracb- bestreut jede Lage Fleisch stark mit Salz , worunter einige

vorge- Pfefferkörner, ganze Nelken und Cardamomen gemischt
er Me- sind; diese letzteren geben dem Fleische nicht nur einen
mr mit angenehmen Geruch , sondern machen es sehr haltbar.
. beson- Auf diese Weise wird fortgefahreu , bis zu Ende. Es
ter Ab- ist auch nöthig , die Stande , worin man das Fleisch ein¬

salzt, mit einem Habnen zu versehen, durch welchen das
ger als Salzwasscr abgelaffen werden kann ; denn es muß tag-
dpret  lich wenigstens einmal mir selbem begossen werden. Hat
c 3 bis die Stande oben keine Schraube , so muß sie sorgfältig
aufdie- wir Bietern beschwert werden. Für einen Centner
r Spei- Rindfleisch sind 8 Pf . Salz erforderlich , unter welches
gewöhn- rnan 4 Lth. Salpeter mischt. Innerhalb 10 bis 12 Ta-

i
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gen kann das Fleisch in den Rauch gebracht werden,
doch wenn man es sehr scharf haben will , so kann es
3 bis 4 Wochen in der Beize liegen bleiben , besonders
wenn das meiste gleich aus der Beize genossen werden
soll . Doch muß täglich darnach gesehen werden.

Bei allem Fleisch , von welcher Art es scp,  ist es
sehr gut,  wenn es an einem Orte in den Rauch ge,
hangt werden kann, wo  es viel Durchzug hat,  und al¬
so eben so viel von der Luft berührt , als von dem Rauch
geräuchert werden kann . Man hüte sich besonders , das
eingesatzene Fleisch in ein Zimmer zu bringen , wo Per»
soncn schlafen , weil dieß der Gesundheit schädlich und der
Haltbarkeit des Fleisches nachtheilig wäre ; auch schütze
man es vor großer Kälte.

2 . Rindfleisch recht mürbe zu  machen.  Will
man recht mürbes Rindfleisch haben , so muß man das
Stück , sey es so groß es wolle , sauber abreibcn , dasselbe
mit Papier eiubinden , und wenigstens 24 Stunden in
dem Keller unter die Erde graben;  vor dem Zusehen
nimmt man es heraus , schwenkt es mit frischem Was¬
ser ab , und trocknet es mit einem säubern Tuch . Ans
diese Art können geputzte Hennen , Kapaunen und über¬
haupt Geflügel mürbe gemacht und lauge frisch erhallen
werden.

8 . Ochsenzunge zu räuchern.  Man nimmt
eine Rindszunge , wascht sie recht sauber , legt sic in ein
Geschirr , und reibt sie stark mir Salz und Pfeffer ein;
dann thut man */ * Maß Essig über ' s Feuer , und laßt
darin etwas Majoran , Thimian , Esdragon , Basilikum,
Zwiebeln und etwas Zitronenschale J/4  Stunde lang sie¬
den , gießt es über die Zunge , deckt das Geschirr zn,
und stellt es 8  bis 10 Tage lang in den Keller , wendet
aber die Zunge alle Tage um ; dann steckt man sie in einen
Hknterdarm , und hängt sie 8  bis 14 Tage in den Rauch.

4 . Kalbfleisch.  Von einem Kalbe , welches 14 Tage
und immer zur Genüge , gesogen hat , ist das Fleisch am
besten , mau behandle es auf welche Art man wolle . Brust
und Rippen darf man wohl einsalzen , doch nicht räuchern.
Zum Räuchern taugen nur Bug mid Schlegel , aus wel-
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Vom Aufbewahren aller Arten Fleisch re. 433
werden, chen die Knochen sorgfältig herausgelöst werden müssen,
kann es Das Kalbfleisch wird nicht so stark, wie das Rindfleisch
icsouders gesalzen, aber zwischen jede Lage gesalzenen Fleisches

werden müssen gestoßene Wachholderbeeren, zerriebener Majoran
n. und Lorbeerblätter gestreut werden. Ist es nun 8 bis
, ist es 10  Tage gestanden und fleißig begossen worden, so wird
^uch ge. es aufgehängt und geräuchert.
und ab 5. Scha ff lei sch. Die Schafe sind vom Juni bis

n Rauch September gut und brauchbar, später bekommt ihr Fleisch
>ers, das einen unangenehmen Geruch, der sich durch keine Vor-
wo Per. kehrung abwcnden läßt. Das Fleisch von gut gefütter-
und der tm  und noch jungen Schafen wird fast ganz wie das

h schütze Kalbfleisch behandelt, nur mit dem Unterschiede, daß
das Sckafflcisch mit Wachholderbceren und Knoblauch

n. Will emgeneben werden muß. Es darf nicht länger als hoch-
aan das stcns9 bis 10  Tage in der Beize liegen, sonst bekommt
dasselbe es einen widrigen Geruch. Es ist auch nicht sehr an-

mden in zuralhen, daß man die Brust und die Rippen in den
Zusehen Nauch bringe, denn sie halten nicht, daher ist es besser,

nn Was- man brauche sie aus der Beize,
ch. Aus Auch muß man das Schaffleisch nicht zu lange räu.
nd über- chenr̂ Die Zungen werden gehörig gereinigt, mit Salz
erhallen und Salpeter recht stark eingerieben und mir zerriebenem

Majoran, Lorbeer- und Esdragonblätteru stark bestreut,
i nimmt Dann steckt mau sie in weite Därme und räuchert siec in ein schnell.
ffer ein; t 6. Schweinefleisch.  Die Schweine dürfen nicht
und laßt überfein Jahr alt , und müssen mit Milch und Frucht
astlikum, gemästet seyn, wogegen die mit Oelkuchen gemästeten
lang sie- zu vermeiden sind, denn ihr Fleisch hält im Sommer
'chirr zu, nicht, und das Fett fließt aus. Auch darf nicht vcr.
. wendet säumt werden, das Schwein genau zu unersuchcn, ob
in einen cs keine Finnen hat , was man unter der Zunge leicht

i Rauch. sicht. Wird nun das Schwein geschlachtet, so bedarf es
14 Tage des Abends zuvor kein Futter mehr. Das Blut muß
eisch am denn Stechen aufgefangen und stark gerührt werden,
e. Brust Längstens nach 3 Stunden schneide man das Fleisch in
muchern. beliebige Stücke und bringe es sogleich in das Salz,
aus web wobei man aber jedes Stück mit Salz und Salpeter

Constz. Kochb. 4. Aufl. 19
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stark einreibt. Zu einem Zentner Schweinefleisch muß
6 Pf . Salz und 2 Lkh. Salpeter genommen werden; die
Schinken bringt man unten in das Gefäß, reibt sie
über zuvor mir Pfeffer und Salz stark ein.

Wer den Knvblauchgcruch liebt, kann zwischen jede
Lage Fleisch Knoblauch streuen. Nach 12 bis 14 Tagen
darf das Fleisch in den Rauch gebracht werden, während
welcher Zeit man cs aber mir der Salzlauge fleißig be¬
gießt. Die Knochensiücke müssen oben liegen und ou$
dem Salz verspeist werden. Bei dem Schweinefleisch
ist der schnelle Rauch nacht-eilig. Grünes Wachholdest
reis räuchert das Fleisch am besten.

7. Schinken . Man nimmt einen frischen Schinken,
welcher gehörig geschnitten scyn muß, reibt ihn mit Sal¬
peter und anderm Salz recht stark ein, legt ihn in ei*
.̂ en Kübel, und laßt ihn 2 bis 3 Tage so liegen; dann
Nibt man ihn noch einmal mir Salz ein, verwiegt eine
halbe Handvvll geschälten Knoblauch, thut diesen in eine
Schüssel, mit einer' starken Haudvoll Salz und so viel
Wasser, daß es zur Hälfte an den Schinken herauf gchl;
das Wasser läßt man 1 Stunde stehen, gießt es dann
au den Schinken, und wendet ibn alle Tage fleißig um;
wenn er 3 Wochen so gelegen ist, wird er mit Kalbs'
netzen eingebunden und in den Rauch gebangt.

8. Spa uferke l zu rindjerrr.  Ein solches muß
gleich nach dem Schlachten, nachdem es recht rein ge¬
putzt und ausgenommen ist, in die Beize gebracht wer¬
den. die aber nicht zu stark seyn darf. Es darf Höchsts
6 bis 7 Tage in dem Salz liegen; dann wird es mil
verwiegter Zitronenschale und Lorbeerblättern bestreut, in
Papier eingebunden und langsam geräuchert.

9. Spanferkel -ein zu kochen.  Wenn solche
14 Tage alt,  find sie am besten, weil sie zu dieser Zeih
das zarteste und der Gesmdheit schon zuträgliches Fleisch
haben. Wenn das Spanferkel recht schon geputzt Hirt
ausgenommen ist, so muß es gerade so behandelt werden,
als ob -es auf den Tiscv gegeben werden sollte.

Man setzt nun 6 verhauene Kalbssüße mit Wasser,
Wein und gutem Essig, jedes zu gleichen Thcilcn, ^
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Feuer, und wenn sie gut verschäumt haben, so legi
man ihnen das nöthige Salz und Gewürz, als Netten,
Lorbeer, Esdragon und aller Art Wurzeln bei, thut noch
einige Wachholverbeeren und eine Zwiebel dazu. Sind
die Füße, welche man wahrend dem Kochen immer mit
geringem Weine aufgefüllt har, ganz nnich, so werden
sie herausgclegt und in eine Cafferolle oder messingene
Pfanne gethan, worin das Ferkel Platz hat, ohne es je¬
doch aus der Form zu bringen. Nun läßt man es
langsam aber zugedeckt sieden, bis es fast weich ist, und
legt es dann in ein Geschirr, worin es aufbewahrt wird.
Die Sülze, worin es gesotten wurde, wird mit einem
Ei, wie ich es schon angegeben, geschieden, und durch
eine Serviette auf das Schweinchen gelassem Wenn es
recht erkaltet ist, wird es so gut als möglich bis zum
Gebrauch im Keller verwahrt. Es halt sich sehr lange.

10. Wi ldpret . Sey es von welcher Sorte es wolle,
so muß es sorgfältig von den Knochen befreit werden;
dann wird es mit Tüchern abgeputzf, und so gleichmäßig als
möglich in ein Gefäß mir Satz gelegt, und mit geriebenen
Wachholverbeeren, Esdragon, Thimian, Lorbeerbkättchcn,
auch Pfefferkörnern und ganzen Nelken bestreut. Nach
8 Tagen kann es in den Nauch gehängt und gelinde ge¬
räuchert werden.

11. Wildpret -Beize . Wenn das Wildpret ab-
gehäutelt und mit einem Tuch sauber abgericben ist,
reibt man es stark mit Salz ein, legt in ein bölzcnws
Gefäß eine Lage Lorbeerblätter, Thimian , Basilikum,
Esdragon, zerschnittene Zwiebeln und zerstoßene Wach¬
holderbeeren; dann legt man bas Wildpret darauf, streut
wieder alles das Obige darüber, und gießt halb Essig
und halb Wein, bis es über das Wildpret herauf geht,
daran, deckt sodann das Geschirr gut zu, und beschwert
es mit einem Stein , wenn man keine Presse hat , und
so läßt man es im Keller einige Tage stehen; alsdann
gießt man den Essig davon ab, wendet die ober» Stücke
von dem Wildpret darin um , gießt den Essig wieder
darauf, läßt es wieder einige Zeit stehen, und so kann
rs öfters gemacht werden; hernach kann man das Wild-

19 *
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pret sehr lange erhalten . — Das Wildpret kann auch
in die nämlichen Gewürze trocken gelegt werden , nur
daß man dieses mit Papier nmwickelr , und in dem
Keller in die Erde gräbt , dann muß aber fleißig dar¬
nach - gesehen werden ; auf diese Art wird es sehr mürb
und bekommt keinen Geschmack.

12 . S ch warzwi l d pret e i n znsi eben.  Ein
schönes fleischreiches Stück , so viel möglich von allen
Knochen befreit , setzt man mit Wasser,  Wein und gutem
Essig , jedes zu gleichen Theilen , zum Feuer , thut das
nöthige Salz hinzu , legt einige zerhauene Kalbsfüße bei,
läßt eS kochen und schäumt cs fleißig ; alsdann thut
man in ein Tüchlein gebundene ganze Nelken , Muskat¬
nuß und einige Wachholderbeeren dazu , und läßt es
mit diesem so lange kochen , bis die Füße weich sind;
dann werden die Füße samt dem zugebundcnen Gewürz
sorgsain herausgethan . Ein dazu passender Skeintops
oder Fäßchcn wird mit Salz und Wachholderbecren be¬
streut , das halbgekochte Wildpret darauf gelegt , die Sauce
darüber gegossen , und wenn cs einige Zeit so an der
Lust gestanden und recht erkaltet ist , so wird es mit
Blasen zugebunden , in den Keller gestellt , und noch mit
Bretcheu zugedeckt . Auf diese Art halt es sich fast ein
ganzes Jahr . Wenn das abgekochte Wildpret recht er¬
kaltet ist , kann man noch zerlassenes Schweinefett darauf
gießen , dann Hat man wegen des Verderbens gar nichts
zu befürchten.

13 . Zerre  Gänse zu räuchern.  Diese müssen jung
und recht fett seyn , und können am besten im Särjahn
zum Räuchern gebraucht werden . Beim Rupfen muß
man sich büren , denselben die Haut zu beschädigen . Ist
nun die gewünschte Anzahl sauber geordnet , so müssen
Halse und Flügel nahe am Körper abgeschnitten und
die Ganse in der Mitte von einander geschnilten wervcn.
Nun reibt man sic in - und auswendig mit Salz und
Salpeter stark ein , bringt sie dann in ein Gefäß , legt
sie so gleichmäßig als möglich auf einander , läßt sie 4
Tage liegen , wahrend welcher Zeit sie fleißig mit Salz¬
wasser begossen werden müssen . Daun nimmt man he
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Vom Aufbewahren aller Arten Fleisch rc. 457
um auch heraus und bestreut sie mir verwiegter Zitronenschale,
in , mir Lorbeerblättern und Majoran , bindet sie in Papier ein,
in dem und hangt sie in einen gelinden Rauch . Innerhalb 6

ißig dar- Tagen können sie geräuchert scyn, worauf man sie vom
hr mürb Papier befreit und an einem luftigen Orte aufbewahrt,

wo sie keine Sonne trifft . Sie halten sich dann das
rc. ©in ganze Jahr . Sie sind zum Sauerkraut sehr gut , doch
wn allen werden sie auch wie Schinken kalt gegeben.
,id gutem 14. Gans leb er zu räuchern.  Man ' legt ein
rhut das Kalbsnetz aus einander , überstreut dieses stark mit verwieg-
füße bei, tcr Zitronenschale , zu Pulver geriebenen Esdragon , Thi-
nm thul mian und Majoran , auch etwas Zwiebeln , und nur
Muskat - wenig Salz ; dann tunkt man die recht frische Leber in
laßt es Essig, nimmt sie aber schnell wieder heraus , legt sie

ich sind; auf das Netz , streut wieder von dem Gesagten darüber,
Gewürz bindet das Netz zusammen , und hangt die Leber zwei

Zkeintops Tage in den Rauch ; sie wird sehr gut , wenn mau nach
:cren be> diesem etliche Eßlöffel voll rolhcn Wein , ein wenig Essig
ie Sauce und etwas Fleischbrühe in eine Kachel thut , die Leber
) an der darein legt , 1 Lth. verwiegte Sardellen , etliche Kapern,
i es mit ein wenig Sal ; dazu ibut , und die Leber weich kochen
noch mit läßt ; man muß aber Acht geben , daß sie nicht hart

fast ein wird. Dann giebt man sie kalt mit Essig und Oel.
rechten Gänse sauer einzu kochen.  Wenn die

tt darauf Ganse in gehörige Stücke zerschnitten und recht ausge-
ir nichts waschen sind, werden sie mit siedendem Wasser wie weich¬

gesottene Eier abgckvcht ; dann legt man sie auf ein Tuch
ssen jung Zum Abtrocknen, siedet nun 4 verhauene Kalbssüßc mit
Sätjahre fa viel gutem Weinessig, als nothig ist , um das Fleisch
'en muß Zu bedecken; sind die Füsse recht weich, so wird der
en. Iß S "d davon durch eine incssingene Pfanne gescihet. Das
> müssen Fleisch wird nebst Lorbeerblättern , Wachboldcrbeercn und
ten und Pfeffer halb weich gekocht. Nun wird es in einen Stein-
wervfii. topf gelegt , der Sud durch ein Tuch darüber gegossen,

'alz und J 'k es nun an der Luft gestanden und völlig ausgekühlt,
aß , legt so wird es mit Blasen gut zugebunden und im Keller
ßt sie4 aufbewahrt.
it Sah « Man kann auch das Gansesicisch mit Wasser , etwas
man st Salz , Zwiebeln , Thimnm , Esdragon , Lorbeerblättern,
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Pfeffer und ganzen Nelken fertig kocken , es auf eiueni
Tuche abtrvckneu , und wieder auskühlen lassen . Ist
dieses geschehen , so legt man es in Linen Steintopf rechi
dicht nebeneinander , gießt so viel frisches zerlassenes Gän¬
sefett darüber , daß es ganz damit bedeckt ist , woraus
man es nach dem Erkalten im Keller aufbewahrt . Eo
oft man aber davon hcrauSnimmt , muß man jedesmal
das Uebrige wieder mit dem Fett bedecken. Will man
Gebrauch davon machen , so darf man es nur dis zum
Heißwerdcn braten.

16 . Rebhühner , Fasanen  u . a . m . Diese wer¬
den , nachdem sie sauber geputzt , ausgenommen , auch
der Lange nach von einander geschnitten , Flügel und Fü¬
ße davon genommen sind , mtt Salz und Salpeter , ge¬
stoßenem Pfeffer , Nelken und Muskatblülbe wohl bestreut
und in . einem Gefast 2 , längstens 5 Tage beschwert,
sodann mir Papier gut umbuudcn , ungefähr 8 Tage in
den Rauch gehängt , dann an einem lustigen Orte üufde,
wahrt.

Auch auf folgende Weise behandelt , halten sich diese
Arten von wildem Geflügel sehr lange . — Wenn solche
von Federn und Eingeweide » befreit , und mit säubern
Tüchern recht ausgelrocknel sind , so nehme man frische
Lorbeerblätter , die reckt trocken - sind , wickle in dieselben
Wachholverbceren , Nelken und 1 bis 2 Pfefferkörner;
damit füllt man das geputzte Geflügel , und verwahrt
es an einem kühlen Orte . Auch ist es sehr gut , wenn
man in jedes dieser Thiere einige Carbamomnckorner thul,
bevor man die mit Gewürz gefüllten Blätter hineiusteckt.

17 . Lerchen.  Sind sie gehörig geordnet und wie
im neunten Abschnitt gezeigt wurde , gebraten , so müs¬
sen sie in einen Steintvpf gelegt und so viel gutes Fett darüber
gegossen werden, , daß sie damit ganz bedeckt sind ; dann
bindet man den Topf mit Blasen zu , daß nicht die mim
deste Luft dazu kann , und bewahrt sie im Keller auf.

13 . Fleisch vor widrigem Gerüche zu si»
cfjertu  Man hat schon sehr viele Mittel versucht , M
Fleisch im Sommer vor allem widrigem Gerüche zu be¬
wahren, , wozu ich auch schon manchen Versuch zu ma«
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Leu genölhrgt war . Das dienlichste schien mir, das

Fleisch in Papier eiuzupacken und es unter die Erde in
Keller zu legen . Da aber das Fleisch in wenigen Tagen
ein widriges Ansehen bekam , suchte ich ein anderes Mit¬
tel , und war so glücklich , es zu finden . Es ist folgen¬
des:

Man nehme das Fleisch , von welcher Sorte cs immer

scyu möge , und bringe cs in ein sturzenes Gesäß , wel¬
ches wohl verzinnt und vorher mit frischen Breunesseln
ausgelegt seyn muß , streue darauf zerriebene Rosengcrani-
umblätter , und bedecke dann das Fleisch mrt Brennesseln.
Dieses Gefäß stellt man zugedeckt in einen Kübel voll

friches Brunnenwasser , in welchem einige Hände voll Salz
vermischt seyn müssen , und erneuert dieses täglich . Das

Gefäß muß zwar mit dem Wasser bedeckt scyu ^ doch
darf kcrucS hineindringen können . Man wird finden,
daß auf diese Art das Fleisch noch am besten erhalten
werden kann , nur darfdas Salz nichtvergesscn werden , weil
dasselbe sebr küf)it . Zuweilen muß auch mit den Brenn¬

nesseln gewechselt werden . Wenn man das Fleisch in saure
Milch legt , hält es sich auch ziemlich gut,  allein es be¬
kommt ein sehr übles Ansehen , und verliert die Kraft.

19 . Fische a u fz n be w a b re n . Sic werden , von

welcher Art sie seyn meg -' n , ausgenommen , geputzt und
wie gewöhnlich im Schma 'z gebacken , in einem Stein-
topf recht gleich aufeinander gelegt , und mit Pfeffer,
Nelken , geschniktenem Majoran , Lorbeer , Zwiebeln , Mus¬

katnuß und Salz bestreut . Nun wird Essig in einer
messingenen Pfanne heiß gemacht , und . wenn er erkaltet
ist , darüber gegossen.

20 . Aal ein ; « machen.  Wenn er abgezogen
und gereinigt ist , schneidet man ihn in Stücke,  reibt jedes?
derselben mit Pfeffer und Salz , gestoßenen Nelken und
Lorbeerblättern ein , deckt sie zu uud läßt sie eine Stun¬
de stehen , nimmt etwas Wasser und Essig in eine Pfan^

ne und legt , wenn es siedet , die Stücke hinein , siedet
sie aber nur wie hartgesottene Eier , und bringt sie bannt
Schichtmweise in einen Steintvpf . Auf jede Schichte legt:

man ^Zttroueurärcheii , auf diese Rebblatter , und fahrtr
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so sott , bis alles fertig ist , gießt sodann guten abgckoch.
reu und wieder kalt gewordenen Weinessig darauf , undbewahrt es im Keller auf.

21 . G a n gfi sehe werden , nachdem sie recht sauber
geputzt sind , mit einem Tuche wiederauf beiden Seiten
abgetrockuct , mit Wasser und Essig , Zitronen und Salz
über das Feuer gesetzt und wie weichgekochte Eier abge-
sek en . Nun werden sie in kleine Füßchen oder Steintöpfe
gelegr , und zwischen jede Lage Fische etwas Kapern,
nebst Pfeffer und Salz gestreut , dann werden sie wie
die andern mit gutem Weinessig begossen und in den
K -.kler gestellt . Man muß die Faßchen zuweilen umwen»
den, auch müssen sie mir den Fischen recht voll gefüllt sey».

22 . Grundeln  setzt mau mir gutem Weinessig über
das Feuer , thur Pfeffer , Nelken , Lorbeerblätter , Majoran,
Thimian , etwas Salz und nur sehr wenig Basilikum da¬
zu, laßr sie ein wenig darin kochen, legt sie dann in ei¬nen Snintopf , und bewahrt sie im Keller.

23 . H a r i n g e z u m a r i n i r c n . Wenn die Hä¬
ringe 2 Tage abgcwässert sind , werden sie gehäurclt , Ro¬
gen und Milch davon genommen , das Fleisch abgctrock-
uct und auf dem Roste gebraten , doch nicht ganz fertig.Nun legt man sic in ein Füßchen zum Abtrocknen , und
streut Thimiau , Estragon , Majoran , Lorbeerblätter , Pfef¬
fer und Nelken hinzu , auch legt man noch einige Cha-
letten , Sellerie und Zitronenschale bei , gießt sodann ab-
gekochten und wieder erkalteten Weinessig darauf , be¬
deckt sie mit einem Bretchen , legt Steine darauf , und
stellt sic in den Keller . Sie sind zum Salat sehr gut,
allein zu speisen sind sie aber zu stark.

24 . Lachs cinzumachen.  Er wird , wenn er recht
sauber geputzt ist , mit einem reinen Tuche abgerieben,
und mit Essig , Wasser und Wein , jedes zu gleichen Thü¬
len , zum Feuer gesetzt. Nun thut man Nelken , Pfef¬
fer , Zitronenschale , Csdragon , Chalotren , Lorbeerblätter
und das nöthigc Salz bei. Mit diesem läßt man die
Fische einigemal aufsicven , legt sie dann in ein Faßchen
oder Sttinropf , und gießt guten heißen Weinessig dar¬
auf . Wenn sie wieder recht erkaltet sind, beschwert man
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sie mit ciium Bretchen und Steinen . Man darf nicht
vergessen, einige Kohlen von hartem Holze beim Kochen
hüwinzuwerfen , denn diese machen die Fische schön blau
und hallbar.

XXXI. Gute Würste ;u machen.

1 . Blutwurst.  Wenn ein Schwein gestochen wird,
muß das Blut in einem reinen Gefaste aufgefangen und
fleißig gerührt werden , wornach man es durch einen
Seier in ein anderes Geschirr . gießt . Sodann salzt man
das Blut gehörig , und mischt eben so viel Milch und
Fleischbrühe , als es Blut ist , darunter , thut gestoßene
Nelken , Pfeffer und geriebenen Majoran , von jedem ei¬
nen halben Eßlöffel voll , darunter . Eine verwiegte
Zwiebel , welche in einem verhackten Schweinsnctze ge¬
dämpft ist , thut man nebst einem Eßlöffel voll Percrsit
dazu , rührt cs wohl unter einander , und füllt cs in
recht sauber geputzte Schweinsdärme , die man recht gut
zubindet . Nun setzt man sie mit kaltem Wasser über
das Feuer und läßt sic langsam sieden , - bis sie fertig
sind. Um dieses zu wissen,  sticht man mit einem dün¬
nen Hölzchen in dieselben ; laust nichts Rothes mehr her¬
aus , so sind sie gut , außerdem müßte man sie noch ge¬
linde fortsieden lassen . Dann werden sie in kaltes Was¬
ser gethan , und aus demselben gleich auf ein Tuch ge¬
legt und an einem kühlen Orte aufbewahrt.

2 . Leberwurst.  Herz , Leber , Lunge , Milz und
Nieren werden in Wasser weich gekocht , doch har man
auf die Leber besonders zu sehen , denn wenn diese zu
viel gekocht ist , taugt sie nicht mehr , sondern verdirbt
vielmehr alles Uebrige . Dieses wird nun zusammen mit
ziemlich viel Zwiebeln so fein als möglich gehackt , in
ein Geschirr gebracht , und die Masse mit hinlänglichem
Salze , Nelken , Zitronenschale und anderem Gewürze ver¬
mischt, etwas Fleischbrühe dazu gerührt , und wenn nichts

49 **
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