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428 Drcifrgfter UDbfdhnitt.

Miihe qeftopft werden, Um grofe Lebern ju befommen,
mijcht man Saly und cine Mefferfpilie voll Pleffer untey
baé Jutter, wovon fle ftarfen Durft befomnien, nur
[affe man ¢ nte an Waffer jum Saufen fehlen. Dig
Gans ift jum Magten weit beffer, ald der Gdnferich,
berein rauberes Sleifch uud eine grobe Haut har. an
erfennt ihn am lanqeren Halg, {tarferer Stimme und
([angeren qroberen FKufen.

Das Stopfen muf ftetd zur gleichen Beit qefchefien,
bamit fte geborig verbauen fdunen. Sn die Obhren folls
te man thnen Wadys ftecfen, Damir fie nichtd hiren,
OBenn man fie \dlacdhten will, Ddarf thuen am Abend
porfier Fein Futter mehr gegeben werdenr,  Sobald fie
getddtet find, muf man fie rupfen, ehe fie gang erfaiten,
fouft jerreifit man Ddie Haut,

Mit Sorgfalt fo gemaltet, Fonuen fte 6 bid 7 Pfund
Gett gebens  Die Leber wiegt gawdhnlicdy 4, audy 41 /2 Pi
pud wird flir ecine Delifatcffe gehaltern.

6. Tauben., Um bdiefe ju maften, werben fie mit
in Mild eingeweichtem Drod gefiittere, dodh darf Dicfed
nicht 3u lange weidben, bamit man ¢8 ifnen beffer in
dben SHald bringen Fann, WUllem Geflitgel, bte Taunben
ausgenomnien, ift Ubriggeblicbenes verhactted Fleifdy, jw
weilen untee dad Futter gemifcht, fehr zutraglid,
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XXX, Dom EGnfchlachten, Einfalien, Rau-
chern und Aufbewalhren aller Arien
Fleilch und Filche.

Bevor wir dicfe Gegenftinde cingeln abhandeln, halte
ich cé fir ndthig, im Ullgemeinen erft meine Crial)
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Bom Aufbewabren aller Urten Fletfd . 429

Wenn cin Kalb gefchlachtet und dad Eingewetde gelds
tig herausgenommen tff, muff Dad Fell davon abges
nommen werden; bdasg Fleifch zerfchucidet man in Etie
@, wafdt fie aus frifhem 2Waffer, rveibt jeded Studk
mit cin wenig Salpeter, legt eé in ein hdlzernes Gefaf,
und [ift eé 4 Stunden ungepreft, 1edodh mit einem
Fuch zugededt. fteben. Vtady diefer eit wird nun das
Fleifch mit gerquetfdhten Wachholberbeeren, serfdyntttes
nem Snoblauch, und ein wentg Majoran oder Lorbeers
blattern gut ciugericben 3 wahrend der 4 {tundigen NRube
[68t man Kohfalz im Wafjer auf, und gleft ¢d alédaun
dber dbaé Fleifcp, Bu 50 Pf. Kalbficticdh nehme man 4
Qoth Salpeter, 11/ Pf. Kodfalz, 4 Knoblaudzinfen, wie
ndh bie vermwieqte Sdiale von einer Halben Sitrone und
ecinen GRIOFF] volt  gerichnittene Eeadragon - Blartchen,
Nor dem Weberfchirtten diefer Salzlauge hat man befow
dberé Darauf au fehen, Daf bas Fleifd gleid und feft
auf einander ficqe, wefweaen man aflle Swijchenraume
mit Fleinen Fleifb{itdden ansfullen muf, damit das
Kletih einen  gleidbformigen Druct beFomme, und Ddie
€allauge an allen Orten gleidh) cingtehen fann. So
[dfit man basd [leijdy, obne ¢8 u prefjen, jzdoch mit
einem Tuche wohl zugedecr, 5 bis 6 Tage an enem
trodfenen Orte flehens  Nady diefer eit wird dasg Fletfdh
mit einem bdlzernen Deckel jugededtt und mit Stetnen
beicat. ©o [3ft man ¢ 414 Tage ftehen, wabrend wels
her Seit e8 aber alle Tage aufgemadyt, und die Salys
lauge unten dburdy ein Rohr abgezapft, und rwieder oben
auf bag Fleifch gegoffen werden muf,  Alsdann wird
bas Fleifd) forgfaltiq Hevanégenomnten, auf Bander ges
soaecn und o an ber Luft, befonderd an einem Drfe,
wo ed vicl Durchzug bat, getvockner. Suvor aber, che
e8 in bie Luft gehangt wird, muf dad Fleifh eine
Etunve lang in die nadfiehende Rufilauge gelegt wers
ben, Rindfleifdd und Scdbhmweinefleifd werden
auf aleiche MWeife bebanbelt, und jedesmal gleid) nad
bem Schladyten mit Salpeter cingericben und in die ges
meldcte Salzlauge gethan; nady erbaltence A4tdgiger
Ditge muf bas Fleifdy 4 bis 6 Stunden in die Glangs
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430 Dreifiigfier Abfdnitt.

rug:-Lauje gelegt twerden; Diefe Glanzruff - Rauge wirh
nun folgendermagen jubercifet:

Man nimmt auf efnen Jentner Rindfleifdy 3 Pf. Kody
faly, 1 Pf. reinen Glangruf ( Kaminpedh ), welder jer
doch weder mit Flugruf nody Lehm vermifdt fenn darf,
Dicfes 08t man n 6 Maf abgefochtem Waifer auf
und mifcht es unfer die Salzbeize, worin das Flei{dy
geleacn,

Ulles Fiefdh nberbanpt wird gang qleich behanbdelt,
nur mit dem Mnterichicd, daf bdas Rindfleifch ecinige
Zage linger in der fchon gemeldeten Salzbeize liegen
bletben muff, Veim Sdhmweinefleifdy wird die nam
lihe Portion Salz uad Glangruf genommen, beim
Kalbflet{d mug entvas gefdywadht merbden, Sifche
und Geflugel Fonnen auf gleihe Weife gerdudyert
werden ;3 nuy hat man davauf zu fehen, daff diefe nidt
3u viel und nicht ju wenig in der Salzbeize licaen bleis
bem, Denn Diefe cvtragen Feine lange Beize, befonders
dude brauchen zum Durd)beizen nur 30 bid 534 Stuns
Den, Gefliigel hingegen, Defonders Gdnfe, brauchen 48
Stunben,

Sn ber berufimten Schnellvauderungss Methobe, von
Derrn Samfon herausdgegeben, fand idy 3u Ddicfer Bes
bandlung aud) nodh Holzeffig angowendet, da aber dies
fer {dwer, oft gar nicht ju befommen ift, fo fand id),
baf Die Beize mit Saly und Salpeter und der vorbe
fhriebene Glangruf die gleidye gute Wirfung Hervorbradye
ten.  Dod) muf ich bemerfen, daf idh bei dem vorges
fdrichenen Salpeter tn dem Quantum nady feiner Mo
thobe bom dritten Teile abgewidyen bin, und zwar mit
glictlidhem , ja noch befferm Crfolg; Denn vielen, befons
berd {hwadlidhen Perfonen verurfacht der Salpeter Abs
weihen und fonftige Uebelfeiten,

Odfenjungen miffen 2 bi3 3 Tage dnger alé
0as Fletfd) in ber VBeize [ieqen Dbleiben, Wildpret
aber , von welcher Sorte e feyn mag, darf nur 5 bis
4, hochftend 5 Tage in ber Beize liegen.  Das auf Dies
e Weife gerdudherte Fleifdh ift ju Verfertigung der Spis
fen viel auwendbaver, ald das Fleifch) von der gewdius
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Nom Aufbewahren aller Yrten Fleifd x. 451

lihen Art su rauchern, rpri[ bag an tw:lr Eufa‘_ gfrﬁud}m‘ﬂ
Sleifdy fafriger und wentger ﬂufigctrm:hquut. Sm Kos
den aber Hat man Darauf zu fchen, Dap 6 weder 3u
oiel nody zu wentg gefocht wird, auchy darf diejes 5 letfcd
nicht lange tn dem Sud Derumgeltellt, oder gar Parin
sfaltet werden, Dbdamit 8 feine Kraft, wie aud) den
Wohlgefdhymad nidht verliere.

{. Rindfleifcdh, &8 ift befannt, Ddaf Dad zum
Ecdlachten beffimmee BVieh nicht zu alt, gut gemajier
und gefund feyn muf, Sdylacdhtet man cin E[_ﬂi?r, {D
bebarf Daffelbe 2Ubends juvor fein Futter nlrt_:rr,_wnt-frn
e foll von ben Bbrigen weggebunden Wwekcu. Bicle bes
paupten , dad Fleifdy mwerde beffer, wenn man das ges
iblachtete Thicr erft, naddem ed noch einen Tag ges
bangen, in belicbige Stade jerfchneidet, und taun erft
mit ©aly einreibt. Allein qerade dad Gegenthetl, Cin
Rind foll nady 2, Hodfiens 3 Stuuben nad dem Efi'l[utiﬁf
ten, iné Saly acbracdht werden. Dad Fleijd darf wobl
erfalten, aber dody muf ¢ jum Cinfalzen nod efwas
warmt fepnr, danu wird es mirbe und bhalt fid) beyjer.

md affe Sricde nach Verlangen geordnet, fo werden
bic nieiften Kuoden dDavon gefdnitten, und bie gropren
und fleifchigfien Sthede in eine mit Pieffer und Salj
audgefivcute Stante gebracdht. Jeded Stud Fleifd) mup
aber ticdhtig mit Sal; eingerieben werden.  IMan legt
mun dad Fleifch fo aleidy al8 modglich, feft in die Stande,
befireut iede Lage Fleifch ftarf mit Salz, worunter einige
Pieffertorner , gange Nelfen und Cardamomen gemiidht
fiud; biefe Ileteren geben dem Fleifdhe nicdht nur einen

ngenelmen Gerudy, fondern machen ¢8 fehr Daltbar.
Yuf Dicfe IWeife wird fortgefahren, bis zu Eude. €4
it audy nbdthig, die Stande, worin man dad Fletfd) ctns
falgt, mit einem Habnen zu verfehen, durch weldyen daé
Ealiwaffer abgelaffen werben Faung denn e8 mug taga
lih wenigitend cinmal mir felbem begoffen werden. $Hat
dic Stande oben Feine Schraube , fo muf fte forgfaliig
mit Bretern  befchwert werben.  Fir einen  Centuey
Hiuvfleifch find 8 Pf. Salz erforberlidy, unter welchesd
man 4 Lh. Salpeter mifdbr,  Sunerhalb 10 bid 12 Eas
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452 Dreiffigfier Abfdnitt.

gen  Fann das Fletfeb in den Nauch gebradht wwerden,
o) wenn man e8 fehr fdarf haben will, fo Fanun ¢
5 big 4 Wodhen in der Beize lieqen bleiben, befonders
wenn dag metfte gleich aud ber Beize genoffen roerden
foll.  Dod)y muf tdglich darnad gefefen werden.

Bet allem Fleifcy, von welcher 2rt es fey , ift ¢
febr gut, wenn ed an einem Orte in den Nauch ges
bangt werben Fanu, wo ¢8 vicl Durdzug hat, und al
jo eben fo viel von der Luft bevihrt, ald von dem Raud
gerauchere werden Fann.  Man bitte fich befonders, das
eingefalzence Fleifch tnm ein Jimmer u bringen, wo Pew
fonen fchfafen, wetl dbicg ver Gefundheit fchadlich und der
Haltbarfett ded Fleifdhed nachtheilig ware; audy {dhike
man eé vor qrofer Kalte,

2. Riadfletfdh vedht miirbe gu maden, IBil
man rvecdht mirbed NRindfleifdy Haben, fo muff man dad
Suid, fey ed fo groff ¢d wolle, fauber abreiben, daiffelbe
mit Papler einbinden , und wenigfiend 24 Stunben in
dem Kefler unter die Erde graben; vor dem Sufek
nitumt man ¢8 heraud, fchrwenft e§ mit frifchem Wa:
jer ab, und ftrofnet ed mit cinem faubern Tuch, AUnf
Dtefe Urt fonnen gepuBite Hennen, Kapaunen und iiber
baupt Geflagel mitrbe gemadht und lange frifd) erbalten
nercen.

5. Odfenzunge 3u raudern. TMan nimm
eine MRindszunge, wafdt fie recht fauber, legt fie in cin
Gefchirr, und veibt fie ftarf mit Saly und Pfeffer ein;
dann thut man 1f; Maf Cfjig fiber’'s Feuer, und laft
barin etwasd Majoran, Thimian, Esdraqon, Dafilifum,
Swiebeln und etwas Sitronenfdale 1/; Stunbde lang fies
benn, gicPt es fiber die Sunge, bect dag Gefchivr ju,
und ftelit ed 8 big 40 FTage lang in den Keller, wendel
aber dic Sunge alle Tage unt; dann ftectt man fie in einen
Sinterdarm, und hangt fic 8 big 14 Tage in den Raud,

4, Kalbflet{dh. Von einem Kalbe, welches 14 Tage
und (mmer jur Geniige, gefogen bat, it das Fleifch am
beften, man behanbdle eé auf welche Art man wolfe. Bruft
und Rippen darf man woll einfalzen, doch nicht raudyern.
3um Raudern taugen nuy Bug wud Schlegel, aus mwel
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Vot Aufbewabhren aller Ueten Fleifd . 433

en dte Knodhen forgfaltig Heraudqeldst werden miifjen,
Dag Kalbfleifch wird nichr fo ftarf, wie das T fletyey
gefalzen, aber zwifchen jede Rage gefalzenen Jlcifches
miuffen geitofene 2Wadholberbecren, gerricbener 9Rajoran
und Lorbeerblatter geftreut werdem. St e8 nun 8 bHid
10 Tage gejtanten und fletfig begoffen worden, 0 wird
eé aufgebangt und gerdudyert,

5, @dhafiletfcd), Die Schafe find vom Suni bis
Oeptember gut und braudybar , fpater befommt ihr Fleifh
einen unangenehmen Geruch, der fich durch Eeine Wor-
Fehrung abwenden Lifit. Dasg Fleifdh von que qefirtera
ten und noch jungen Schafen wird fafi gqany wic dad
Kalbfletjch bebandelt , nur mit dem Unterfchicde, vag
bas Sdaffleifdy mit Wachholderbeeren und Kuoblaudy
Et:tgeritiﬁcu werden muf. &8 darvf uiht [Anger als hod-
tend 9 bié 10 Tage in der Beize liegen, fonft befommt
e etmen widrigen Gerudy. €8 ift aud) nicht febr an
suvathen , daf man bie BVruft und die Rivpen in den
Raudy bringe, denn fie Halten nidht, daber ift es befjer,
man brauche fie aud der Beije.

Uudy muf man das Schaffleifch nicht ju lange raue
dern,  Die Jungen werden gehdrig aereinigt, mit Saly
und Salpeter vecht ftarf cingerieben und mir serrtebenem
Majoran, Lorbeers und Esdragondlittern ffarf bGeftreut,
Dann fledt man fie in weite Darme und rauchert (e
f{{;ncﬂ.

6. Edwertnefleifd, Die Sdrocine dirfen nicht
ubrrillt Jabe alt, und miffen mit Mildy und Frucht
gemajeet feyn, wogegen die mit Oclfucdhen qemifteten
ju vermeiden find, denn ibr Fleifdh hdlt im Sommer
n}d}t, und bas Fett fleft aus. Wuch darf nicdt vers
faumt_ werden , das Sdywwein genau ju unerfudien, ob
8 Feine §innen bhat, was man unter der Sunge leipt
feht,  IBird nun das Sdywein gefdblachtet, fo bedarf ¢a
Des Ubends zuvor fein Futter mebhr. Das Blut muf
[”.:.”" Ofehen aufgefangen und ftarf geriihrt werden,
ES[I:E,[?EEHE? ;af{}‘ﬁ @runbiu fl‘l}llfii"f‘ man das E[rifﬁ:ﬁ fl
e ge Otude und bung; e fogletd) in bas Sals,

man aber jeded Stack mit Saly und Salpeter
Confts. Kodhb, 4. Wnuf. 19
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454 Dreifiqfter Abfdnitt.

ftart einreibt. Su cinem Sentmer Sdveinefletfd  muf
6 Vf. Saly und 2 €1h, Salpeter genommen werben; Di
Schinfen bringt man unten in bas Gcefaf, veibt fie
aber auvor mit Pleffer und Ealy ftark e,

dBer den Kuoblauchgeruch licht, Ffann 3wifchen -jede
Qage Fleifd) Knoblaudy fircuen. Nadh 12 bis 14 Tagen
parf Das Fleijd tn den Haudh gebracht werden, walrend
weldher Seit man ¢é aber mit der Salslange fleifiig be
gicft. Die Knodenfiidfe mifjen oben liegen und aué
pem Saly verfpetdt werden,  Vei dem Schweinefleifd
ift der {dynelte Naudh nachtbeilig. Grines Wachholders
reig rduchert tas Fletidy am Deften,

7 Scdinfen. Man nimmt cinen frifben Echinken,
weldber geliriq gefchnitten fepn muf, veibt ibn mit Sal
peter und anderm Sal; rfti:rlg ftarf Ein,‘Tfﬂt tho n ¢
men Kibel, wnd Gt thn 2 bis 3 Tage fo liegen§ damn

"¥bibt man ibn nody einmal mit Saly ein, verwicgt e

halbe Handooll gefbdlten Knoblaud), thut dicfen in r".lua
Schiiffel, mit einer flarfen Haudvoell Salz und fo bt
QBafjer, tap céd jur Halfte an den € chinfen Herauf gebt

bag Waffer [dft man 1L Stunde fichen, gieft es dand|

an den @cbinfen, und wendet ibn alle Tage fleiftg um;
oenn er 3 IBoden fo qelegen i1t, wird er mit Kalbés
neen eingcbunten und in ben Raudy gebangt. A

8. ©npanferfel gu raudern, Ein foldesd mu

L

gleich nach dem Schlackten, naddem es redt rein §¢

pufit und auégenommen it, in Die Beize gfh?ﬁfpl 11*“:
den, dic eber nidt zu jtarf {eyn darf. €4 dary ljbd):tr:n;
6 bis 7 Taae in bem Saly liegen; dann wird ed mi
perwiegter Sitronenfdale und Lorbeerbldttern befireut, I
Papicr cigedbunden und langfam geraud)ert. |

9. Epanferfel eingufoden. 2Venn TEIEL'F
14 Taae alr, find fie am beffen, wetl fie zu diefer 3
Dad partefte und Dev (lefutbbert {cbhon [;,E'.[r&ﬁ[id;cﬁ ﬁ{fﬂﬂj
baben. LWenn Ddaé Epanferfel reht {chon gepubl tni:
ausgenommen ift, fo mufl cé gerabde jo behandelt werdd
als ob eé auf ven Tifch qegeben werden jolite, Az

Man feRr nun 6 verfiaucne Kalbsftife mit 2ajh

: R 2 R st SR
SRein und gutem Gffig, jedes gu glichen Theilew, U0
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Bom Aufbemahren aller Urten Fleifd 1. 435

Teuer , und wenn fie qut veridaumt Haben, fo legt
man thnen dad nothige Salz und Gemwiiry, als Nelfen,
Gorbeer, Eédragon und aller 2Art WBurzeln bet, thut nod
eintge Wachholderbeeren und eine Jwiebel dazu. Sind
bie Fupe, welde man wabhrend dem Kochen immer mit
acringem eine aufgefii(it hat, ganz weid), fo werden
fie herausqelegt und in eine Gafferolle oder meffingene
Pfanne gethan, wortn dad Ferfel Plas bat, ohne esd jes
boch aug der Form Fu bringen. Nun [afit man e8
[angfam aber zugedectt fieden, big ed fait wetd 1y, und
[eat ¢8 Dann in ein Gefdyirr, yworin ed aufberabrt wird,
Die Gulze, worin ed gefotten wurde, wird mit einem
Gi, wie th e8 fchon angeqeben , gefdyteden , und durdy
tine Serviette auf das Schweinden gelafjen. 2Benn ¢8
recdbt erfaltet ift, wird eé fo gut ald moglid bis jum
Gebraud im Keller verwahet. &8 balt fich fehr lange.

10, Wildopret., Sep e8 von welder Sorte ¢8 wolle,
fo muf} eé {orgfaltig von den Knoden befrett werden ;
Dann wird e mit Tiicdhern abgepusit, und fo gleidmagigals
mbglich in ein Gefaf mit Saly gelegt, und mit geriebenen
Wadyholberbeeren, Eédragon, Lhimian, Lorbeerblattden,
auch Plefferfdrnern und ganzen MNelfen befireut. Nad
8 Tagen fann ed in den Rauch gehangt und gelinde gee
rauchert werderm,

i1, Wildpret-Beize., Wenn das Wilbpret ab-
gehautelt und mit einem Fuch fauber abgeriecben i,
veibt man ed ftarf mit Salj ein, legt in ein bOlzerned
Oefdf cine Lage Lorbeerblitter, ZThimian, Bafilifum,
Cédragon, zeridhnittene Swiebeln und jerjtofene IWadye
bolberbeeren; dbann legt man bas ABilopret darauf, ftreut
wieder alleg dad Obige daruber, und giefit balb Eifig
und hatb 2Wein, bis e8 {iber dasd Wildbpret Herauf geht,
Daran, dectt fodann dad Gefdhivr gut zu, und befchwert
ed mit einem Stein, 1wenn man Feine Preffe bat, und
fo (aft man e8 im Keller cinige Tage |tehen ; alédann
giet man den Gijig davon ab, wendet die obern Stiicle
bon Dem IBildpret darim um, gieft den Effig wieder
davauf, [afit e wieder einige Reit fteben, und fo fann
¢S ofters gemacht werden; hernady fann man dad LWilds

19 *
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h36 Dercifrgfter Abfdnitt,

pret febr lange erbalten. — Das I01opret fann aud
in Die t.;*n[n{hn Geronrge trocfen gelegt werben, nuy
Dap man Ddicfed mit -l"'ﬂptfl umwiclelt , und in  dem
RKeller n die Crde grabt, dann muf aber fleifiig daw
nady gefehen werden; auf trefe Avt wird eé {ehr milrh
und befommit Feinen Giefchmact,

12, OGSdwargmwildpret cingufieden. G
fchones  fleifbrciches €tlict, fo viel mdalich von allen
Snodyen befreit, felst man mit Waffer , Wein und qutem
Cffig, jedes zu gleidhen Theilen, sum Feuer, thut dod
udthige Saly hingu , legt cinige zerbauene KalbsfiFe bel
lafit ed Fochen und fdyaumt ¢4 fletfitg 5 alsdanu thut
nan tn ein Juchlein gebuntene ganze Nelfen , Musfak
nuf und einige Wadhholderbeeren dasu, und [Aft of
mit diejem fo lange Fochen, big die Fitfe welch find,
Daun werden Die FHife famt dem ugebundenen Gewii
forglam Deraudgethan, €in dazu paffender Steintoy|
pbee Hagchen wud mit Saly und MWachholberbeeren b
ftreur, tad DalbpeFochte UBildpret darauf gelegt, die Saut
bariiber qw‘;;‘-i?l:n, und wenn ed einige Seit fo an det
ﬁ1T{* gettanden und recht erfaltet ift, fo wird es mil

Blafen 'qumum in Den Reller gefie(r, und noch mi
Rrotchen sugetedt. Auf diefe Urr Halt ed fidy faft e
ganzes Zyabr. Benu das abgefochte WWilbpret recht e
Faltet tft, fann man nod gerfﬂf'fm:f- Sdheincfett bavay|
gicflen, dann Hat man wegen Ded BVerderbend gar nidhé
AU br:ff-.rr!;tf:n.

15. Sette Ganfe gu raudern, Diefe mhffen fung
nud recht fett feyn, und founen am beften im Satjabn
jum  Raudhern gebraudht werden,  Beim upfen muf
man {tch biten , denfelben bie Haut u befchadigen. S
nun die gewidnfdyte Unzahi faubes geordnet, fo mufje
Halfe und Kligel nehe am Korper abgefchnitten und
die Ganfe fn Dey INitte von eingnder gqefdynitten werden,
it und audnwendig mit &alz und
bringt fte tann tn ein Gefdag, lof
‘Enmnft' [aft fie 4

Jtun ceibr man  {ic
Salveter {iarf Fil'ﬁ,

.i.{l'l

o gle idymafig als mi’q[if‘ﬁ auf
S0 e l'--|I|'-” wabrend welcher ‘:.LH' ‘-[l I_H'[ mit "-...I:Il\

i
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wafjer begefjer werden midffen,  Daun nimme man fi
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heraus und beftreut fie mit verwiegter itronenidale,
Gorbeerblattern und Yajoran , bindet fie tn Papier ein,
mbd hangt {te m enen qgelinden Raudh, nlelitl[J-J[U '
Tagen Fonnen fte 5_1E1'L'1H£[)£’1‘I fepm, worauf man {te bom
Papier Defrert und an einem luftigen Orte aufbewalhre,
wo fte fetne Sonne trifft. Sie halten fich dann das
gange Jahr., ©te {ind jum Sauerfraut fehr gut, doch
werden fte auch) wie Sdyinfen Falt gegeben.

14, Gansleber zu raudern. Man legt cin
Kalbénes aus cinandey, trim,rmur Digfed {tarf mit verwieqs
ter Sitvonenfchale , zu Pulver gertebenen Eédragon, This
mian und Majoran, auch etwasd Swiebeln, 11:*1 1‘:m:
wenig ©alz; dann tunft man die vedht frifcbe Leber in
Cilta, ntmmt fte aber fchuell wieder DHeraus, [leqt
auf das Jtef3, {treut wieler von dem Gefagten Ddariibe eYy
bindet Das ez ujammen, und hingt dre Leber et
Zage th den Hauchy fte wied febr qut, wenn man nm}
Diefemt etliche &gloffel voll rothen 9Betn, ein e g Efig
und ehwas Flerjchbribe tn eine Kachel thut, die Lober
davein legt, 4 Lth. verwicgte Sardeffen , etliche Kapern,
eir wenig Saly dazu thut, und bdie Leber 1weich Fochen
L'ii:‘t, iman mup aber LUt qeben, daf fie nidyt bart
1! D, Dann qiedbt man fie Falt mit Eifiq und Del.

:II‘-l
I &%

~y

2o, Ganfe fauer ecinzgufoden, IMWenn die
(“ lanfe in gehdrige Sticke zerfchnitten und a'-'f!'-:‘ ANEges
wajden find, werden fte mit ftedendem Waffer wic weiche

gefottene Cier abacfocht ; bann leqt man e ulT w* Juch
jum Abtrocknen, fiedet nun 4 verbauene Kalbéfiife mit
0 viel qutem Weineffig, ald ndthiq iff, um das Fleifd
ju Dbedecfeny find Ddie Fiffe redht weich, fo wird bder
Sud dbavon durch etne meffingene Pranne qejeihet. Dasd
Sleifch wird nebit Qorbecrbldttern, MWachbolderbeeren und
l’*ﬂ!m halb wetch aefobt.  Nun wird eé in einen Steins
H“‘T gelegt , dber Sud durch ein Tuch darhiber gegoffen.
St e8 nun an der Ruft geftanden und vilig m»qlfuf}lr,
o wird es mit Blajen qut jugebunden und tm Keller
aufbewalhre,

Man Fann auch das Ganfefleifch mit Waffer, ctwas

Sai, Swicheln, Thimian, Cadragon, Lorbeerblattein,

Baden-Wiirttemberg
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438 Dretfigfier Ab{dhnitt.

Pieffer uud ganzen Nelfen fertig foden, ¢8 auf cinen
iud;c abtrocnen, und wieder auskibhlen laffen.  Sf
olejes gefdbehenr, fo legt man es in cinen Steintopf redyt
Didht neben einanbder, gieft fo vicl frifches zerlaffened Gans
fefett Darutber , taf ¢ ganz bamit bebecft ift, vooronf
man es nad dem Crialten tm Kefier aufbewahrt, €
off man aber dDavon Beraudnimmt, muf man iedeémal
Dad Uebrige wieder mit dem Fett bedecten. IBil man
Scbrand) davoin madhen, fo darf man e nur bis jum
Scipwerden braten,

16, Rebhluhmuer, Fafanen u. a. m. Diefe wer
ben, naddow fie fanber geput, ausgenemmen, aud
ver Lange vach von cinandey gefchmitten, Flitgel unbd Fi
Be davon gemommen find, mit Sal und Salpeter, g
ftofenem Pfeffer, Welfen und Muskatblithe wobl befirent
uud e cincm Gefag 2, langitend 3 Tage bechwirt,
fodaun mir Papter gut umbunden, ungefahr 8 Tage in
oen Waneh gebangt, Dann an einem luftigen Orte ﬁufb-::
wabrt,

Uuch auf folgende Weife behandelt, balten fich dieft
Arten  von wildem Gefliigel febr fange. — MWenn fold:
pon Febern und Cingewciden befreit, und mit fauber
Zichern recdht auégetrodnet find, fo nehme man frifce
Yorbeerblarcer, die redbt trocfen find, wickle in dicfelbin
AWadybolderbeeren, NRelfen und 4 big 2 Plefferforner;
pamit fallt man 0as gepufite Gefliigel, und verwabrt
¢8 an cinem Fublen Orte.  YUudh ift 8 fehr qut, wenn
man in jeded diefer Thiere einige Cardamomentorner thut,
bevor man die mit Gewiirg gefillten Blatter hineinftedr,

17. Lerdhen. ©md fie gehdrig geordnet und wie
im ncunten Ubycbuitt gezeigt wurde, gebraten, fo mif
fen fie in einen Steintopf geleqt und (o viel gutes Fett dardber
gegofjen werden , daf fte damit gang bedeckr find; dan
bindet man den Topf mit BVlafen 3u, dafd nicht die min
Dejte Luft dazu faun, und bewabrt fie im Keler auf.

18, Fleifd) vpor widrigem Gerudye zu fis
dheru. Man hat fhon fehr viele Mittel verfucht, dasd
gleifd) im Sommer vor afem widbrigem Gerucdbe zu bes
wabren, wezs id) aud) {don mandien Verfuch ju mas
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den  gendthigt war. Das diemlichfte fchien }11ir, bas
Teifch in Papicr eingupacen und s unter bic @ft In
Geller zu legen. Da aber das Fletfdy n wenigen Lage
an n*it*'rigeﬁ AUnfehen befam, fuchte ich ein ﬂnt_‘t:rff»' SNite
tel, und war o gliilidy, ¢é zu finden. €86 iff folgens
Ded e |

Manr nehme das Fleifch, von weldyer Sorte ¢5 tmmer
feyn mbge, und bringe ed in et jturzenes ®efaf, nele
ded wobhl verzinnt und porher ﬁmtr fFHd}Eﬂ %Eﬂmeﬂr[p
augqgelegt fepn muf, fireue darauf perriebene Fofengerants
umbldtter, und bebede dann dad Fleifd) mit %u;nni:',;ciﬂ.
Dicfes Gefap ftellr man zugedectt in cinen Kubel voll
friched Brunnenwafjer, in weldyem cinige 5;.311PE _mﬂ[ fiﬂ[i
peemifcht fepn miffen, und erneuwert Drefed mgltd}. Dasd
®efif muf jwar mit dem TWafjer bedeclt feyn, dod
barf Feined Dinetndringen fonnen.,  au wird 11_nbenr
baf auf biefe Art das Fleijch nod) L'l'luh_bi‘ﬁfll erhalten
werden Fann, nur tarfbaé E::LI;J 't‘lidjfL‘I'C'I’ﬂ{il'i.’llh‘l“i"t‘l'bf'll, wetl
baffelbe febr Eabit. Suweilen mui aud) mit den Brenns
neffeln gewechfelt vwerden, JBenn ma 08 *5”‘,‘:@? mn ]'Irture
Milcy Tegt, Halt cs fih andy jtemltch gut, alietn ¢o bes
fommt ein {ebr ubled Znfehen, and ufrhgrt die Kraft.

9. Fifche aufzubewabren. e werden, von
weldyer Art e fepn miqgen , qusgenommen, gepui u_r.n
vic gewbhnlid tm ©dma’y gebadin, m emew Etems
topf redht gleidh auf cinanber geleqr, und mti E-']Qﬁwnq:r;,
Nelfen , qefdnittencm Majoran, Lorbeer, 511~_i_tbc11}, fIﬁ{um
fatnuf und Saly beftrent.  Jun wird Cijtg mn ciner
meffingenen Pfauwe fHieig gemadt, und wenn er erfaltet
tft, Dariiber gcguﬁfn_

20. Ual etnzumad en. TWenn er abgezogen
unbd qerefntgt ift, fchueibet man thn Stiicke, reibt 1eDed
derfelben mit Pieffer und Salz, geflofenen Nelfen und
Lorbeerblittern etn, Declt ffe u uud Iiiﬁtl,!e eing @['un!
De ftehen, nimmt ehwas Waffer und Eiftg v cme Pians
ne und feat, wenn eé fredet, bie Etnicle I}_mcm, ficock
fic aber nur wie hartqefottene Gier, und bringt fie hi'rm”'-
Sdichtemupeife in cinen Steintopf.  Auf jede E‘cﬁldttn:”u'gr
man - utroneeriddyen , auf Dicle Rebbldtter, und fahes
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440 Oveiftgficr Ubfchnitt,

o fort, l\iff alles fertig ift, gieft fobann quien abacfods
ten und wicder falt gewordenen Weincffig darauf, uny
borwahrt e8 im Keller auf, i
21. {55 an glfi T'f;hf werden , nadhdem fie vecht Tauber
aeypust find, :n:_t etnem Juche wieber auf beiden Seiten
atgetroctuet, mit Waffer und Eiitg, Sitronen und Ed
Hber das Feuee gefest und wie weidhgeFocyte Gier nh-:ri
et en,  Run werben fie in fleine Kdgchen oder E-mumﬁfc
gelegr, und awifdyen jede fage Fifche etwas Sapery
;11-: A *.’Ll[r]:rrr und Saly gefiveut, dann werben (e wie
e anoern mut gutem YRcineffia beaoflen 1 in e
K- Mer acpteltt,  9Man mug oie ;;ti¥5{[]L“I?D*1iIEI;‘1i1‘”b I‘”"‘L;L“
$ cjelt.  an juwetlen ummwens
ocx, auch maugfjen fie mit den Sifchen vedyt vofl gefillt fenn
- 22 Qrunodeln feit man mir gutem Weinefiq fif*f;
Eu‘:ﬁ_ S eus, thuit :'}’"-T:u'ﬁrr, Jielfen, Qovbeerbldtrer, Majoran
4!}?11;:}:11,&_ etwas Ealy und nur fehr wentg BVafilifum i"-ﬂ:
3, I.*-._t;r_n:: etn wenig darin Fodyen, leqt ﬁ'c dann
nen iﬁlalilf‘fPf. und bewabre fie im Keller,
25, Haring Ciu marvinitren, 9Wenn die HNa:
ringe 2 ffﬂg,-;_ﬂhﬁnmif{rrt [ind, werben fie gehaurelt 3]‘.?0:
gen und YNildy daven genommen, dag ﬁ*lfifdﬁ ﬂt‘rl.';glt'l."ffﬂ

fie 1ie

i els

:::‘t und auf Dem Jlofie gebraten, dod nht gang fertig,
?wn T:_I.H man fie i ein Fafidien jum Q[lﬂtrﬂhrfnén, und |
rent Ahimian, Gédragon, Majoran, Lorbeerblgtter Phefe
fer uno Nelfen hingu, audh leat man noc ’

IEiss mi.'\aE.::l EI”'B‘: I:::_!!.!;

!vtltru, Sellerte und Sitronenfchale bei, atefit fodann abs
gl‘.‘fL"ﬂ,}"T‘fiI und wieder erfalteten WWeineffia darauf
tectr fre mit einem VBretchen, et Siteine t“m'a‘nxfr no
}:r[[; lte in den RKeller. Sie find um Salat fclin*r gut
alletn zu fpetfen find fie aber ju fiark i

bes

0/ i - - '
“d. 24006 etngumaden. Gr wird, wenn er red

fauber gepube 1ft, mit einem reinen Lude abgerichen,
und mit Cjftg, Waffer und Wein, jeded 3u qleichen Theis
_[fl:,_ﬁ_ﬂlﬂ euce gefest.  Nun thut man Eﬁh[FL‘l‘I, ﬂ,‘*f"ff:
fer, ﬂ:lrt&mpfﬂ_ﬁnlr, Eedragon, Chalotten, Lorbeerblittor
und vas nothige €aly bei. Mit diefermr [3ft man bie
ﬁl!fi}fﬁt‘[liigt‘ﬂnﬂ auffieden, legt fie dann in cin Sagden
ober Stcintopf, und giefit quien heifen Weinef
auf.  Aenn fie wicder recht erfaltet find, befchwert man

cineffig dars
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fic mit cinem Vretdyen und Steinen,  Wan darf uidyt
mllu.]u'l, glntge SKoblen von DHavtem J'r;iil:,l., be 'm fodhen

!;rnuflujutru[un, Denn Dieje machen Qe Stiche | ?i‘-n blau
und baltbar,

Gute Wuvfte ju maden,

XXXI. Gute Wiefte ;u machen

1, Blutwurf. Wenn ein Schwein geftoden wird,
num pas BVlut in einem reinen Gefaffe aufgefangen unod
fiei] jig geriifrt werben, wornac) man es Dui ) einen
Seier in cin andered Gejchirr, gir:ﬂ;. Sopbdann falit man
pag Blut qeborig, und mifdt ri*l:n D piel DNilch und
Gleijdybriihe , als ¢8 Blut 1ft, darunter, thut gefiopene
Nelfen, Pfeffer und geriebenen Vlajoran, von jecem els
nen halben EHloffel voll , Ddarunter. L-;?:':a:f permicgte
Rwicbel , welhe m L‘im‘m perhpacdten Sdhwemnsncse ges
dimypft ift, thut maw nebit einem EHlbfel voll s[
bazu , riibrt e wohl unter einancer, und fuilt o M
techt fauber gepubte Schweinddarnie, die man recht gut
subindet, Nun et man fte mit faltem Loajfer uoer
bag Feuer und [dpt fie langfam fteden, - big {ic fertig
fiud. Um diefes zu wifjen, fticht man mit ¢inem DU
nen HOlchen in diefelben; lauft niched Rothes mehr heis
aus, '|"J find fic qut, auferdem mufte man HL 11*:1}_.'*{::
[tnde 101[] eden laffen.  Dann werden fie in taltes Walz
fer gethban, und aud demfelben gleich auf ein T 007
[egt und an einem Eihlen Dree aufbewalhrt,

9. Qeberwurft. Hery, Leber, Lunge, IMilz und
Nieren werden in LWaffer weid) gefocht, dody hat man
auf die Leber Dbejonderd u fehen, Oenn wenn E-h-[ﬂ_au
viel gefocht ift, taugt fie nicht mefhr , fonDern :-;-*,'En'ijt
pielmeby affed Ucbrige. Diefesd wird run *vﬂnﬂmtn mit
siemlich viel Swicbeln fo fein ald moglidy gebactr,
ein Gefchive gu.bmd; und die Maffe mit hmI*wH{ hem
@ﬂ[af, Teelfen, 3ltmncn1tbn1t und anderem Glewiirze vers
mifpt, etwas Fleifchbrithe dagu gerlihrt, und wenn nichts
;Ig A
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