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Wosn fann man die Cyer anfer ihrem gewdhn:
lichen @ebraud) nod) verwenden, und
was baben fie fiir bejondere im Haus:
wefen niigliche Cigenfhajten?

@cr grofite Berbraud) der Cyer ift freplich dad BVers
freifen, theils fiir fid) allein, theild in Der Verbin=
dung mit andern Speifen. Jbhr Nugen ift aber nody
aud) in andever Hinfidht fehr manigfalti. Dad Eyp=
ermweif gibt einen fehr weifen gldngenden Firnif,
ben man auf verfdicdene LWerfe, befonders. auf Ia=
feln bringt. Man gebraudyt das Goweif jum Kitten
serbrodhenen Porgelland (mif Hingufiigung vom gepul=
verfen ungelofhten Kalf) und ju ewmem feuerfeften
Kitt fiie durdloderte Fupferne Kodhgefafe. Man jer=
reibt ndmlich Alaun n Coweif, vermifdht damit
Dammerfdlag und tnetet e8 mit Hanfwerg
genau jufammen , madt Ddavon einen Pfropf, den
Mman durd) dag Lodh jiebt, und aufbepden Seiten glatt
ftreicht. &ept man nun dag Gefif uber das Feuer,
fo wird ber Kitt angiehen, wnd nie wicder losgeben.
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Die Budbinber bedienen fich ded CEyweified, um
pamit Umfdhldge der Viidher ju poliven. Sie gebraus
dhen ed aud) beym Bergolden der Schnitte, indem ed
Pen Grund abgiebt, worauf dad Gold gelegt, und
baltend gemadyt wird. Sie vermifhen e3 in Ddiefer
Adbficht mit jwepmal fo viel LWaffer, werfen etwad
Saly binein, und fdhlagen ed mit einem Fleinen Quirl
qut uater einander, bis alled jerrieben ift. Bid yum
Berfdmwinden des Gafdhtd laffen fie ed ftebn.

Sebr feiner Juder wird in Juderraffinerien mit
Gomweif geflart. Yud jum Kidven der LWeine menDet
man dag Cymweif mit Nusen an.

Das Eygelb (Dotter) befordert bepm Baden
die Babrung. Sind vhlige oder fette Sachen mit eis
uer mwafferigen ju veveinigen, fo gefdhiebt ed am beften
mittelft der Cyerdotter. Bermodge desfelben wird dagd
oblige erft unter einander gerieben, und bernach mit
dem Waffer vermifht. Cine feltfame Crfdheinung ift
ed, daf eben von der Kub fommende Mildh, wenn fie
3u Bier geqoffen und aunfé Fewer gebradht wird , ein
3abes fidy mwie- Leim giehendes Wefen giebt, dad mit
Dem Bieve fich nicht vereinigen mill. * Sobald aber ein
€p Ddarunter gequirlt wird, fo vereinigen fidh bepDe,
WBier und Mildy ju einem gang fliifigen Wefen, —
3um Zilgen Der Fettflede mwird Der Eperdotter
gleidhfalls angemwendet.

Das Weife von Eperfdhaalen liefert jum Frescos
und Pajtellmablen eine angenehme weife Farbe. In
der Abficht erftampft man die Sdaalen, rveibt und
fiedet fie in LWaffer, und mwiederbholt das Lafchen und
Reiben, bié das LWaffer Elar ablauft. Man madht aus
ibnen auf dem Farbenftein einen Paftellterg; den man
an der Sonne trocknet. Noch beffer aber ift es, Dies
fes LWeip im Ofen bacen ju laffen, weil ed an feudhten
Orten einen unertrdglichen Gerud) erbdlt. Man ge=
braudt es Dann jur Davftellung ded Fleifdhes und der
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weifen Gemwdnder. Cine mweife Dinte geben fie gleidh=
fall ab.

Die Goerfdalen werden audy ju Dden nady="
gemachfen meerfchaumenen *pre:ﬁ’en?opfen angewendet,
Ferner geben fie das Geine in Den Sandubren.
3um Ausicheuern der Kiidengefhirre, 3. B. der b=
pfe find fie beffer alé Sand. SJn der Aryneyfunft (hun
fie biefelbe TWirfung, mwie die RKrebdaugen.

II.

ie verfertigt man ftatt Des gewdhulichen
Guppengriefes den weit woblihmeden:
deren S)tofengries"

Der Rofengried biethet ein eben fo mobhl=
fomectended  alé evquictended Nabrungdmittel dar,
pas , meil foldes fich obne Berderbnif anfertigen (4ft,
ald .ﬁanbcléarmel gelfen fann; und aud dem Grun=
be woriiglid)y beachtet su merben verdient.

Um den Rofengries ju verfectigen , pflidt
man. die Rofen, wenn fie eben im %egnﬁ' ftebn, fid
ju entfalten, Ded mtorgenﬁ aang feib ab, befrepet fie
von Den Blumenfelchen, wafdhe die abqevﬂucften Blus=
menbléfter einige E!Jta[ mit Faltem QBaﬂ'er vein ab,
[agt Daé Daran l;angenbe Waffpr durdh einen :Durcbs
fdblag rein ablaufen, und jeeveibt nun Ddie Rofenblat=
ter in einem l)é(gernen ober fteinernen, oder gld=
fernen Movfer fo javt wie moglic.

Die jevviebenen Rofenbldfter merden
nun mit foviel frifhen Weigenmebl uberfhiittet, als
binveichend ift, um Ddiefelben in einen Teig 5ufammen
iv fneten. 3t Diefes gefd)eben fo wird der Teig mit-
einem ﬁ)tanbell)o(ge fo bitnn wie moglich ausgerollet; .
und bann auf einem SKuchenbrefte, an emem méfig
warmen Ovte andgetrodnet,

10
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Die audgetrodnete Maffe mird bierauf, wabrend
fie nody marm ift, in einem Mbvfer fein jerfampft,
Das Geftampfte durdy cin Flovfied gefiebet, und dann
in woblverfhloflenen Glifern aufbemwabret,

Nody mweit angenehmer als im erften Falle micd
biefer Rofengried, mennanbdie Stelle des T e is=
jenmeb (8, ein gut bereifetes Weigenmalymehi
angewendet wird.

um ba3 Weisenmalymehl ju verfertigen ,
wird Der daju beftimmte TWeigen forgfaltia mit rei=
nem Maffer gewafden, dann foweit mit Waffer fiber=
goffen, Dag foldhes eine Hanb hodh bariiber ftebt, mel=
e Waffer Morgens und 2Abends abgelaflen und durd
frifdyes erfest merden muj.

Nady dem Jeitraume von 24 bis 30 Sftunden,
je nadders die Witterung Filfer oder mirmer mar,
unterfudyt man den gequellten Weisen, ob er fidh ob=
ue grofe Anftrengung jwifdhen den Fingern jerdriicten,
und mit tem Nagel des Daumens fpalten (Fft, mors
auf man bann Das AWaffer wicder abldit, und Dden
fo qequeliten Teigen auf einem reinen trocfnem BVrete
te 8 bid 10 3oll bod) auffhiittet, big er anfangt fich
ju ermvarmen und den Keim ju entwiceln,

Kommt Der Keim bervor, fo merden die Korner
mebr ausgebreitet, damit fie fidh nicht ju febr erbite
jen. Da Daé Keimen und Auémadbfen Der Korner in
furier 3eit erfolgt, fo mug oftmabis nachgefeben wer=
den, baf folhes niche su frart gefbebe, mweil es nidyt
ratbfam ift, Daf der Keim dfiber 2L Linie lang berver
fdiefe.

Jft bas Mal; bes LWeikens fo meit aedieben,
fo breitet man den gefeimten YBeiten an einem [ufe
tigen fdattigen Octe fo dinn als mdglich aug, damit
er abwelfe , und trodnet 1hn bievauf vollends bey ge=
linder ZBdrme in einem Wacofen aus, obne daf er
jedodh gerdftet merbe, movauf er nun ju Mebl ges
mahlen werden fann.
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Gened LWeigenmalymebhl jeichnet fich dureh
cinen angenchmen fiifen Gefdmad aud, fo fiif, als
wenn e mit Bucker verfest morden mive.

Yufer feiner Ynmwendung ju oben gedadhten R o=
fengrneé fann foldhes auch ju jedem andern Back=
merfe mit Nugen gebraudt und dadurdy viel Jucer
erfpart merben

IiL.

Wie GGt fidh Dad Sauertverden Der Mild) im
Sommer verhiiten ?

Daf die Mild im Sommer, befondern wenn die
fuft mit Glectricitdt dberfaben ift, leidht fGuert und
bepm Grmdrmen  gerinnet, ift ‘eine allgemeine be=
fannte Grfabrung. Man Fann aber jenem Uibel vor=
beugen, und die Mildh fehr gut vor dem Sauermwer=
Pen fdbiien, nur mug man Dann Werjicht davauf lei=
ften , fie jum VWuttermadhen antwenden ju wollen.

" lm Ddie Mildh vor dem Sauermerden ju
{hitsen, ift ¢ Binrveichend, Derfelben -fitr jede Mas,
fo mie fie vort der Kub Fomme, 10 Gran frpftal=
lifirted Natron bepjufesen, dad man vorber
in etwad warmer Mildh anfgeldfet bat, und fie mit
der Natron = Auflofung rvedht wobl untereinander ju
{dhutteln.

Diefe fo jubereitefe Mildh [AFt fich menigftensd
24 Stunden aufbewabren obune ju fduern, weldhes
auficrDem im Sommer nie der Fall ift.

Dad Natron fauft man am beften in Apothe=
fen, wofelbit foldhed ju mobifeilen Preifen ju baben ift.

10



148 " @iebente ABEHeilung.
v,

MWie fann man das Sauerwerden der Mildy
und des Bieves mittelft Koblenpulvers
verhindern?

Die Kobhle Tann aud baju dienen, Vier und
Mild) vor dem Saucrmwerden ju fdiiken, wenn
biefe Fliiffigfeifen enfweder in verfoblte Gefife ge=
than, ober wenn ibnen Koblentbeile bepgemengt werden.
€ind fie fdhon efmad fauer geworden, fo entjiebt ih=
nen die Koble gleidfalls ibre Sdure. Um ju hindern,
Daf Dad DVier und andeve Getrdnfe nicht fauer wers
Den, fonnfe mam audh ein Sacden mit grob jerftof=
fenen Koblen in die Fiffer thun, damit die Fliffigleit
nidht verunveiniget wird. G liefen fich mobl audh gan=
3¢ Stiicfe Koblen, denen man durdy Wafdhen allen an=
bdngenden Staub entjogen bat, Daju anmwenden, —
Uibrigend [Gfit fidh Die Koble pon fedem Holze daju
anwenden , wenn fie nur nidt ju alf ift.

Die Koble jum Aufbemwabren felbft der
feinften Stabl=und Gifenmwaare und an=
Devrer Metallfadhen anjuwenden, fogar jum
Aufbewmabren anderer faubern Gerdthe
und Kunftfaden . fo wie ibren Gebraud jur
Reinigung der Oeble, ded Branntmweins,
Cffigs, dber verpefteten Luft 1. lebren Ddie
folgenden Abtheilungen.

o

Wie fann man das RNanjigwerden Der
Butter, ves Talges, Unfdlit
tes 2¢. yerbiithen.

. Bu terfenbende Butter, Talg, UnfdHliffae.
fhugt man gegen bes Rangigwerden am beften das



Gpeifegewdlb. Rl | |

'burcb, baf man fie in leinene Siicher einfdligt, die
man guvor mit Budenholzafdhenlauge oder in Waf-
fer geldfter Potafche ftark befeuchtet batte.

VL

Wie fann man fih Champignons zu jeder
Sabrsseit felbit erzeugen.

Die Champignons find eine Avt von Pily
oder' Grdfdhmwamm, welder oben weif und glate,
unten hingegen braunvothlich, blactridh und geftveift
ift. Sie wadfen gleih andern Pilzen auf Wiefen und
feuchten Plagen und figen auf einem fhwaden Stiele.
Sbred iiberans angenehmen Gefdhmaces wegen , wird
ibnen vor allen efbaren SdHwdimmen der Vorgug ein=
geraumt.

itm die GHhampignond nach Willkibr ju erjeu=
gen, vidhtet man im Monathe FJuliug His jum Au=
quft, entweder ein gerdhnlihes Miftbeet mit Pfev=
dedpfeln Didht libereinander ju, oder man bringt flein
gevicbenen Pferdemift auf denjenigen Plas, auf wel=
dhem Die Veete ju Champignons angelegt werden
follen.

um ben Mift daju vorsubereiten, muf foldher
5 bis 6 Tage lang, je naddem die Witterung beif
ober froden ift, ofterd mit Wafer angefeudhtet und
mit einer Miftgabel umgemendet werden, damit das
Waffer fih an allen Punften gleidhformig Hindurdy
siehen Fann.

Hievauf werden nun 3 Lagen, immer von 5 Wo=
den ju 3 Woden eines, jeded 3 bid 4 Fuj breit ge=
macht, und, um die Didhtigleit Der Beete ju bermee=
ren, etwad frifde, eben aud dem Stalle fommende
Pferdedpfel unter den juerit jubeveiteten IMift gemengf.
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Das daraud qebildete Lager muf nun einen Jag um
den andern, befonderd bey frocener Witterung Be=
goffen werden.

Drey Wodben nach dem erften mird nun dad
smepte Lager gemacht; abermabld nach drep LWo=
dhen Dag Dritte, welded nun einen Fuf bober als
Dag jwente wird , gleich einem Dadbe nadh dem Pfer=
Demift ju, in dbie Hobe laufend gebifdet wird.

Jft foldhes gefdheben, fo bringt man, immer in
der Cntfernung von 3 i3 4 Fuf, Mift darauf, der
vom Februar an iber cinanbder gelegen hat, und ver=
fault ift, und grdbt felbigen jwifhen den andern Mi=
fte ein; mworauf endlich Das gqange Beef, mit der be=
ften, ein Jabr gelegenen Mifterde, jedoch nidht fiber
einen 3ol dick, Bedectt mwird. Nunmebr mwird Mift
von frifhen Strenen darauf gemworfen, und diefed fo
oft wiederhoblt, als bag Veet fich abFiblen mwill.

Mit dem Anfange Ded Augufr nebmen nun die
Pferdedpfel cine weife Farbe an, und 8 Hilden fidh
Eleine mweife Faferdyen Davin, mwelde fih um dasd
©trob berum winden, und mahrideinlich die Keime
ber Ebhampignong find.

Nach und nad) werden diefe Faferden rund und
bict, mic &ndpfe, aud demen nun die Ghampignons
bervorwadfen.

Mit jenem Weifwerden ded Mifted, verlievt fich
audh fein widriger Gerndh, und eé tritt nun der den
Champignons abnliche an feine Stelle. _

Jenes ift die Methode, mie. man in Franfe
reidy verfibrt, um Ghampignoné zu erzeugen; in
Deutfdland bedient man fidhy hingegen der folgens
ben Berfabrungdart:

9n bie Stelle, mo man fonft die Miftbeete anjire
legen pflegt, wird im Monathe Mav, aieinem mware
men fonnenreidhem Orte eine 4 Fuf breite Bertiefung
gemaght, Deven Bdnge aber willFibrlich feyn Cann.
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Bon der obern aus der gemachfen Grube genome
menen Grde mwerben 2 3oll bod) in die Wertiefung
bineingelegt, dann mit Pferdeurin begofen, und
bas Gange ungefibhr 6 Joll bodh mit gefaulten Pfer=
bemifte bedeckt,

RNadh diefer Vorridhtung Eomme wieder 1 Fuf
bodh qufe Grde darauf, und auf Diefe abermals 1%
Fuf bobed Lager verfaulter Pferdemift. Diefer mird
abermald mit Grbe bedect, und Ddann der iibrige
Raum fo weit mit frifden Pferdemifte andgee
fulit, daf Dad Gange der ubrigen Crdfdde gleid
wird,

Auf diefed Veet wird nun gleidhfalld ein Lager
von Der beften Mifterde gebracht, und, um dasd Aus=
einanderfallen ju verbiithen, wird dad gange Beet mit
Brefern 15 Fuf bodh eingefait.

Cudlich wird eine 2 Joll Hobe Lage Mift und
auf diefe mider 6 3ol hodh Erde getragen, uid das
Gange tiglich mit Pferdeuvin begoffen.

Sollen die Champignond tm Winter erjeugt
merden, fo wird Dad Daju beftimmte Bett im Septems
ber in einem (uftigen gegen Mittag liegendem Gewpls
be oder aud) in einem Glasfaften jubereitet,

ViL. '

Bortheilbajte Benugung von einheimifhen
fiithenfnofpen als Stellvertveter
der Kapern.

Die wirfliden Kapern find nidtd anbders, als
_bt'e nod) nidht entmwickelten Blumenfnofpen Ded
im fudlidhen Guropa madbfenden Kaperufiraunds,
Der urfpriinglidh in Afien einbeimifdh ift, in Gifig
und Saly eingemadgt. Manm Paun fie Dafer in birges=
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lihen und (Gndlichen Haushalfungen durdy die Bl
thenfnofpen oder Feudtfapfeln vieler einbeimifher
. Gemddfe evfesen, fo mie einige von diefen audy bes
veitd ju dem Bebufe angemendet ju werden pflegen.
Dabin gehoren:
1) Die nody griinen abgebliibten Samenfapfeln
der Indifdhen oder Spanifdhen Kreffe, die
~ bey uné biufig in Girten gejogen wird,
2) Die Bliithenfrofpen vom gemeinen §lie=
der (Holtunder) ber fo Hiufig madi.
3) Die unaufgebrodenen Blumenfnofpen der
Dotter=oder Butterblume

4) Die unentmwictelten Blumentnofpen des & ins
fter, der in Waldern baufig wadhft. Alle diefe- Blii=
then Blog in warmen Gffig mit etmas Sal; eingelegf,
tonnen gu dem Bebufe angemendet merden.

i VIII.
Grofier Nugen der Kiivbiffe, und swar: der

Siirbisterne als Stellvertreter der Mandeln,
Pinien, und Piftagien; der Kurbisfamens-
Mildh ftatt der Mandelmild); ves
Riirbistern= Oeples, ftatt veg

Provencervples, u. f. w.

Bigher bat man in vielen Gegenden die & iire
Biffe bep meitem mebr jur Bierde alé jum niglichen
ofonomifdem Gebraudse gebauet, und doch verdienen
- folhe aus mebr ald aus vinem Grunde, naber beriid=
fibtiget ju serden. Gin eingiger Riivbistern liefert
nidt felten eine Pflange, die 4 big 5 grofie Kiirbis=
friidhte bervorbringt, meldse mebrmald 15 big 20
eud wobl 30 nad 40 Pfund miegen,
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- Gin folther Kitrbif enthdlf 6 6i3 8 Loth reife
trodfene Frudytferre, alfo fonnen file fiinf Kicbiffe
30 bié 40 Loth Kerne gerechnet werden.

© Der Nupen, den jene Kiirbigferne darbiethen,
beftebt im Folgenden: .

1) TWerben fie von der dufern Hiilfe befrevt, fo
bienen fie al8 Stellvertreter der Mandeln, der
Pinien und der Piftagien inbder Kidhe, um man=
derley Speifen damif ju gubereiten. ‘

_2) Werden fie mit Waffer angeftoffen, und die
milhigte Fliifigleit audgepreft, fo gewinnt man ei=
ne Kirbiffamenmildy, die gang die Stelle der Man=
vdelmilch erfegen fonn, #

3) TWerden fie gerftampft, Daé Jerftampite ge=
borig ermdrmt, und dann ausgepreffet, fo geminng
man ein fiffdmedended fetted Oebl, Das ald basd
feinfte O livenobhl oder Provencervhl jum Sal=
late, jum SHmalzen der Speifen, u. . w. benist
mwerden Fann,

4) Daé Fleifdh der Rirbidfrude, befonders
dann, wenn fie vollfommen veif geworden ift, wird
im gefodyten Suftande alé Vrep von vielen Menfdhen
febr gern genoffen, und biethet eine nabrbafte Spei=
fe Dar. :

5) §iir mildenbe Kiihe biethet die Kir=
bisfrudyt ein Brauchbares Futter dar, Dad fie febr
gern geniefen, audy gqute Mildy dDarnach liefern :

6) Mit Waffer angebriibet, und mit Germ
verfest, ftellt das Kiirbisfleifdy eine qdbrende Flifig=
feit Dar, Die nach fiberftandener Gdbrung , wenn fol= -
de Defeillivt wird, cinen febr angenehmen und reinen
Branntwein darbietbet.

7) Getroctnet und jum achten Theile unter ges
Dbrtes Obft gefocht, und jum Braten genofien, ift
der Kiirbis eineé ber mwoblfchmecendften Gerichte.

Gine cingige Pflane , weldhe ausd einem Kirhids
fern hervorgebt , evfordert freplich allein einen Raum
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von 100 Quatraffuf, wenn fidh foldse gebsrig ausdese
nen foll. Dody Fonnen zur Anpflangung audy foldhe
Orte qebraudyt werden, die felfen ju etwas beffern Ge=
niigt werden, 3. B. Garfensiune; und um Plas su
gemwinnen, leitet man fie in die Hibe,

Hat man alfo einen Garten von 200 Fuf Carqe,
und 100 Fuf Breite, fo betragen Diefe bepben gangen=
feiten famme einer breiten Seite der Umgdunung des
Gartens jufammen 500 Fuf £angenmag. '

Werben jene Umgdnnungen mit Kiirbifen Ges
pflangt, und jeder Panse ein Raum von 10 Suf ge=
geben, fo Eonnen bepliufig 50 Rirbispilangen ange=
legt werden. Diefe geben menigitens 150 Stirgt Friich=
te, woraus man durdy den Berfauf, oder will man
felbft ein wenig Miibe nidye adten, eine bedeutende
Gumme gewinnen fann,

Diefe Kiirbiffe geben wenigftend 26 Pfund Kerne,
bie ju Debl verbrande, wenigftens 6 Pfund Oepl
liefern, welches jum Salat als das feinfte Proven-
cev=Oebl Benust mwerden fann, Dag Pfund ju g
®rofthen gerecdhnet, baf ed einen Werth von 2 Guls
Dden 12 Grofden Silbermiinge,

Aus dem Fleifhe jencr Kiirbiffe Fann man bin=
gegen, wenn audh dad Stiick nur ju 15 Piund ange=
nommen wird - gegen 110 Maf eines gany voryiiglie
den Branntweines jichen, der, die Mai ju - Gul=
den geredhuet einen Werth von 55 Gulden Silberm,
bat; mobep nodh der Riikitand alé BViehfutter benugt
werden fann. Konnte man dergleichen Plise, die fonfe
gerwdbulich unbenuge bleiben, beffer verwenden, und
Wt nidt die wenige dabey angewandte Mibe reidhlich
belobnty —
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Betwdbree Methode, den gerdudyerten Schivei:
nefchinfen miirber und {dmadhafter
su machen.

Rn febr viclen Gegenden wird der Schinfen roh
aegeffen, und ev ift gewif ein febr gefunded und angeneb=
med Gffen fiir Leute mit guten 3dbnen und Magen.
Cind die Schmweine jung gemwefen, fo ift der Schlegel
in der Folge mitrbe und faftig, ift er aber von alten
Sdmweinen genommen, fo pflegt er hart, febnig und
fo 3db gu fepn, Daf ibn Die beften Bdbne nidht jerfaus
en fonnen. .

Gegen diefen legfern Uebelftand ficdhert man fich
Paburdy, Daf man den Schinfen von alten Schweinen
im Vacfofen backen [afE.

Man umblebe den gangen geriudberfen Schinfen
einen 3ol dicf mit gemifdyten Roggen=und Gers
frtenmeblteig, wie man jum Grobbrot ju verbacden
oflegt, fest ibn, wenn dad Brot in den Ofen gefdhoe
ben ift, auf einem Bleche vorne in den Ofen, und (dft
ibn drep Sfunbden in der verfdhloffenen Hige. Die
Brotrinde, mwelde ald Viehfutter bemist wird, nimmé
man von bem gebactenen Schinfen nicht eber ab, Bid er
qanglich erfaltet ift. Der Schinfen ift nun ein febr
miirbed , vollfaftiged, febr nabrbafted und iberaus
woblfdmedendes Gericht, dad fidh, obune ju bderdere
ben, febr lange balf.

Man tann auf gleihe Weife mit allem gerdudyere
ten Fleifhe verfabren. Auch der geraudberte Aal wird
fo geddmpft, woblfhmedender, alé wenn er gebrae
ten mwird.

Will man bingegen frifdhes Fleifch befonders fafe
tig und miicbe durdh) das Kodhen erhalten, § B. RNinb=
fleifdh in grofern Sticen, ober Hammelfleifdh, vors
aliglich Hammelteulen, fo erveidht man feinen Jwee
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am beften , menn man diefed Fleifdh in eine Serviet
te ndbet, und bieraui im Waffer gabr fodt. Die
Briibe von Ddiefem Fleifhe wird nun gwar fo ftart
nicht, ald wenn ed frey im Waffer fodt, allein dag
Fleifd wird miirber und faftiger, und ungemein Dae
burdy veredelt. Dad Ginmadyen gefthiebt in der Art,
Dafi bie Servictte, ftarf angejogen, allenthalben qn=
liegt. -

X,

rifde Gyer vou den fchlechten su un-
terfdeiden.

Frifde Cyer finfen im Waffer unter, aber
alte und faule fdmwimmen oben auf. — Sie ver=
balten fidh alfo, mie alle Korper, die in Faulnif iiber=
gegangen find, und von dem Waffer aus und oben
auf geftoffen werden.

XL

- ®ie tann cine verftdndige Kochinn die Ber:
wechslung des Schierlings mit der
Peterfilie vermeiden?

Leiber {ind die Kodinnen in Unterfdheidung des
@dyierlings von Dder Peteriilie nidt fo gan;
gewif, alé su wiinfden feinde. Man braudst it ges
rade ju fiiedyten, Daf man von dem fogenannten
Sdierling, der unter der Peterfilie, und ibr fo dbn=
lich widyft, vergiftet merde; aber ed ift audh quf,
wenn man fleine Ueblichfeiten, Die Daraus entfteben
¥onnen, ju vermeiden weif,
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Der Fleine Sehierling (eigentlidh Hundépeterfilie)
unterfiheidet fich, fo lange er nodh jung ift, durch die
Cilberfarbe Der Nickfeite feiner Vldatter, und durd)
den midbrigen, mdufedbnlichen Gerud Dderfel=
ben, sumal, menn fie gerieben werden. — Jit ev erft
eewachfen, Hat e befanntlih mif dem Unterfdhied
feine Nofh mehr.

XIL

Cinfadyes, 1iberall amvendbares Mittel,
angegangene Sdhinfen ju erfennen.

RNidt felten find gerdudherte Sdhinfen,
welde man Faufen will, inwendig angegangen, wo
fie Der Berfdufer, um fie nur bald (08 ju werden,
natielih um einen febr geringen Preid [Aff.

Man nehme ein fharfes fpisiges Meffer und fte=
de damit in Den Sdyinfen bié auf Den Knochen hinein,
Hat nady) dem Herausziehen das Meffer feinen ranji=
gen, fauligen ®erudy, fo ift Der Sehinfen inwendig
qut und nidh¢ angegangen.
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