Neungehnter Abfhnitt.

Die befte Art, allerlep Fleifd, Gefligels
werf und Fifde eingumariniren, ju raudern,
cingufalzen und iberhaupt gut ju
erhalten.

* 1086. Aal u mariniven.

er Aal wird gehorig burbetﬂtet, aber nidht in
Stude gerfdnitten, fondern es werden einige Kerben hinein
gefchnitten ; bierauf wird er auf dem Nofte mit Baumobl
abgebraten , und nadyher, wenn er rvedyt Falt gerors
den, in ein reines, wobl verwabhrted Faflein eingelegt , auf
deffen Boden eine Lage Lorberblitter, etwas NRodSmarin,
Gitronenfdyalen und ganjes Gemwiiry gelegt wird; Ddarauf
folgt eine Lage Aal, dann wieder Lorberbldtrer und das
librige , bievauf wieder eine Lage Aal, und dief fo lange,
bis bas Faflein voll wird;  dod) muffen oben wieder die
vorigen Gewiliyarten iiberleget werden, LWenn Ddiefes ge=
fheben ift , wird e8 wobl verpidt , audy tdglidh) umgefhiirst,
damit nidhts davon verdirbt, NMimmt man aber aus dem
Japlein etwad beraus, fo muf der ubrige Aal bald nad
einander verbraudyt werden,

* 1087. Augsburger Cervelate ju machen.

Man nimmt einen rindernen Vraten vom Halfe, wenn
et noch warm ift, ungefabr jwep Pfund, badt ihn aufs
al[erflemftc, befprengt ibn mit Saly, was man mit fiinf
Jingern erbalten Fann ; wenn 8 vollig gebadt ift, fo falzt
man e8 diberall, thut es auf einen Tifdy, Fnetet e8 gut ab,
nimme eine halbe IMaf Waffer, fprigt foldes im Kneten
tacd) und nach darunter; wenn ¢8 eine halbe Stunde alfo
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abgearbeitet iff, fo [aft man b fiber Madyt frehen; den
andern Tag nimmt man ein halbes Pfund Sped, {hneidet
ihn Fleingewiifelt, dann ein Qoth grob gefofenen Pfeffer,
mifdht alles durdy einander, und fullt e in rinderne Ddrme;
die fleinfien hangt man in den Raudy , aber redyt hody , wnd
14§t fie ywen Tage hangen, bernady hdngt man das Untere
obert und [4ft e8 wieder sey oder drey Tage hngen; fie
miiffen aber feft eingefiillet werben.

* 1088. Bratwiivfte ju verfertigen.

Man nimmt einige Pfund Sdhweinfleijd , weldyes von
der Sdyoofie, oder vom fogenannten abgededten Sti€ am
beften ift. Ju ungefabr vier Pfund Sleifdy braudyt man
pren. Wierling frijdyen Spedt, fdneidet ihn gan Elein ge-
wiirfelt, thut dad Brat (Gehadte) in eine Sdiffel, und
Enetet ¢8 fammt einer halben TMaf gqutem Waifer mit der
Hand vecht durd) einander ; fo [ft man es iiber Madht fte-
pen.  Den andern Tag thut man nad Gutdiinfen Saly,
Pleffer , IJIngber , Majoran und RKoriander dagu , und fne-
tet ¢8 mit nody ungefdbr fo viel Waffer recht unter einander,
baf das Brdt redyt locer witd  Hrevauf wird ¢s in Delies
bige Ddrme gefiillt. Man Fann die LWiirfte braten, obder
{iber Nacht in den Schorfrein hangen. LWobl gemerft, went
vas Fleifdh fett ift, fo darf man Eeinen Spedt nehmen , fonft
werden fie zu fett.

* 1080. Federvieh lange u erhalten.

Um biefes ju bewirfen, nimmt man aus dem gefhlad):
teten Stitfe, obne dasfelbe ju rupfen, das Eingeweide rein
beraus, und bdngt es in ein grofies weites Glas. Diefed
yermacyt man oben mit einer Blafe fo weit, daf man durd)
eine Tabakspfeife Maudy von foldhen Kedutern, Die einen
feinen woblriedyenden Gerudy geben, in das ®las bhinein:
bringen fann.  LWenn biefes binldnglich gefcheben iff, vers
madyt man audy diefe Fleine Oeffnung mit einem Stid auf:
gelegter: Blafe, Jn diefem Glafe palt fidy das Gefliige!
viele Monate, und fdmedt, wenn man Ddie redhte Wabh!
ver Rrduter trifft, nidt nad Raud). Eine andere Art,
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forwohl Federvieh als Wildbret lange Jeit frifd) und gut gu
erbalten, ift biefe: Man nimme folde bis an den Kopf aus,
laft fie jedoch in ibren Federn oder Fellen, ftillt fie mit
Salfen aus, nabtden Leib gut ju, und vergrabt fie in ecinen
RKornbaufen.

* 1090. Fijden den moderigen Sefchmackt ju

benehmen.

Diefes fann dadurd) gefdhehen, daf man fie vor dem
Sieden lebendig in frifdes Brunnwaffer thut, barein etwas
Saly [duttet, und die Fifdhe in diefem Waffer wobl um-
ribrt, Diefes thut man drey bis vier Mabl, wobey jedes
Mabl frifdyes Laffer genommen wird; denn der modrige
Gefdymad iff nur in der Haut der Fifche, und dringt alfo
bep dem Sieden erft in das Fleifh, Da diefer Gefdymadt
der Fifde hauptfacdlidy in den fogenannten  Obven ftect, fo
miffen diefe auch gut ausgefchnitten werden,

* 1001. Gebacfene Fifdhe gut eingumariniven.

Man nimmt Fleine Hechte, fdhuppt fie, falzet fie ein,
und fdhleimt fie wieder ab; dann nimmt man hald Sdymaly
und hald Vaumobhl, [dft es in einer Pfanne heif werden,
walgt die Fifhe im Mehl um, badt es gelblidy heraus,
legt e8 in ein Gefdyivr ; I)ernad) nimmt man Effig, und von
dem Oehl und Sdymaly, worin die Fifdye gebaden worden,
cinen Broden Schmaly, und ein wenig frifdes Oehl und
Limonienblatter, Eorbetblatter, RNosmarin, gange Muss
fatblithe und Pfeffer, wie aud) Ndgelein, 1dft 8 unter
cinander fieden, und gibt 8 iber den Fifdh, fchwert e8 ein
wenig ein: fie bleiben fo ein balbes Jabr. IMan fann s
mit andern Fijdhen eben fo madyen,

* 1002, Fifdhe zu rdaudern.

Die Fifdye, welde man rdudpern will, miiffen fauber
aufgemadyt werden, man wdjdt fie einige Mahl mit frijdyem
Waffer, damit fie nicht blutig bleiben, aus, legt fie bievauf
auf ein gemwafdhenes Tudy, trodnet fie gut ab, falzt fie
inwendig ftack ein, thut fie in ein Fafden, und bejdhwert
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fie mit ©teinen; alddann werben fie berausgenommen, und
brep Tage lang mit lauter faulem Holge gerdudyert, fo find
fie gut.

* 1003. Fleijd) vortheilbaft zu wdihlen,

Nidt jeder Fleifhtheil des gefhlagenen Biehes ift gleidy
nugbar, gleidhy anfebnlidy und {dhymadbaft, gleidy leicht zu
verdauen und nabrbaft; 8 muf daber einer guten Kodyin
oder einem Kod) febr viel daran gelegen fepn, die Bejdyaf=
fenbeit und Braudhbarfeit der eingelnen Fleifdhftide von den
verfdhiedenen Theilen des Thierforpers ju Fennen, um in der
Auswabl fir den mancherlen Bedarf nidyt ju irren; audh
braudyt man anberes Fleifch zum Kodhen, und wieder an=
peres jum Braten oder Dinften. €3 muf aud) jedem Kodhe
oder jeder Kocyin wichtig feyn, die Benennung der eingelnen
Iheile, in welde das gejdhlachtete Thier zerlegt wird, zu
wiffen, Ddamit fie nidyt andere Stitcfe erbalten, al8 fie vers
langen. Jn viele vornehme Haufer liefert der Fleifdhhauer
vas Fleifd) felbft in die Kidye, man muf ibn daber wifjen
laffen, was er liefern foll, und alfo Kenntnif der Fleifdys
bauer=Unatomie und der Ddabep ubliden Nabhmen bhaben,
feine @pradye verftehen, und dann, wenn das Fleifd) ges
bracht wird, muf man beurtheilen fonnen, ob es derfelbe
ZTheil ift, den man begebrte, und ob ¢8 gut und braud)bar
ift. Junges Rindfleifd) ift Das befte, das jartefte und nabrs
haftefte; 6 laft fid) leicyt Eochen, leicht Fauen, und {dhmedt,
wenn ¢8 nidt zu febr gefodyt oder zu dirr gebraten ift, dem
Gaumen febr wobl. Dad junge Rindfleifdh erfennt man
an der {dyonen frifden Fleifdhrothe, an der Jartheit der
Mustelfafern und an der Farbe des Fetted, Junges Fleijd
bat allemabl ein weifes, reines Fett, dabingegen das Fett
Ded alten gelb ausfiebt, und mit fogenanntem $Hary vermad-
fen ift. Die Muskelsfafern ded leptern find bart, ftarf,
Iojen fich gerne von einander, die Farbe defjelben iff matt,
und fdlt mehr in Blaulide. Das befte und angenehmite
Rindfleifch ift, wenn ed redht mit Fett durdymwadhjen, und
die Stitdfe an den Udern find die fdhmadhafteften. Dasd
fogenannte Sdyweifftid oder Sdwangel ift der artefte
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Sleifhtheil am  gangen Rinde, hat das meifte Fett, und
fdyickt fich am vortheilhafteften yu Tafelftiicen.

* 1004, Fleifch zu bewabhren.

Aufer den befannten Arten, das Fleifdh) lange Jeit
durdy Ginpdfeln, Rdudern und Einfduern ju erhalten, ift
8, befonders jur Sommersyeif, auf dem Lande daran ges
legen, daf man frifhes Mindfleifd) auf einige Tage in fei-
nem natirliden Juftande erbalte, um 8 theild jur Suppe
und Potage nod) gebraudyen , theils e8 aber natirlidy, ober
mit mandyerlen Borfoften Fodhen ju Eonnen.  Eisgruben
find wobl unfiveitig am dienlichften, um das davein gebdngte
Fleifch jur Sommersjeit auf einige Wodyen gut u erbal=
ten; da Ddergleidhen aber von den Wenigften gebalten wer=
den fonnen, fo padt man das Fleifdy in ein Gefdf von
Porgellan oder Holy, bdeffen Dedel gut verpicht werden
muf, daf fein Waffer durddringen fann. Diefes verpichte
Gefaf wird in einen Brunnen, der redhyt tief feyn muf,
gelaffen, nadydem e8 vorber an cinem Stride befeftigt wors
den, um e8 jum Gebraude wieder heraufyichen zu Ennen.

~ * 1005, Fleifd) gu beizen. ,

Durd) Das Einbeizen fonnen alle Arten Fleifdy, fos
wohl NRindfleifd) , Sdyopfenfleifdy, Kalbileifd, als audy
cinige8 Gefliigel , wie Aenten, Tauben, vornehmlid) aber
Wildbret, wilde Aenten, Gdnfe und dergleidhen, lange
Jeit, felbft im Sommer, am ldngften aber jur Winterszeit
gut erhalten werden. Man bedient fid) hiersu verfdhiedener
Berfabrungsarten.  Die gewobnlidyfte Art des Einbeizens
ves Fleifdyes befteht darin, daf man e8 in einen LWeidling,
eine Schuffel, oder wenn man deffen viel hat, in ein grofes
®efdf leget, guten Weineffig dariiber giefet, und um es nidf
gar fauer gu madyen, etwas LWein dagu fdhitttet, aud)y mit
einem Tudye vor Staub , und vornehmlich vor den Miicent
wohl verwabrt halt. Jm Sommer halt fid) dad auf Ddiefe
Art eingefduerte Fleifdh mehrere Tage, im Winter aber fehr
lange; dody muf mandymabl frijdher Gffig dagu gegoffen, und
wenn die Witterung fehr warm iff, der alte weggethan, und

20
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gan frijder aufgegoffen werden. $Hatman Feinen Weineffig,
fo tann man auch Bier- oder Obfteffig dagu gebraudyen.

* 1000. Fovellen gu maviniven.

Man reift die Fovellen an bepden Seiten auf, falzet
fie in ein Gefdyivr ein, und Llagt fie eine Weile im Salze,
trocnet fie bernad) ordentlich ab, und beftreidt fie mit But-
ter, leat fie auf den NRoft, der auf einem gelinden Koblen-
feuer fiebt, und lat fie {dhon braten. Sind fie gebraten,
fo nimmt man {ie weq, und [aft {ie Falt werden; dann
nimmt man ein Fafden, das fo breit al§ eine Forelle lang
ift, net 6 ein, reibet e8 durdyaus mit Pfefjer, legt un-
ten quf Den Voden Lorberblatter, NModmarin, gange Citro-
nenfchalen, gange Ndagelein und gangen Pfeffer; auf diefes
tomme wieder eine Lage Forellen, hierauf wieder Gewiiry und
Keduter, und o fabrt man forf, big das Fafden voll,
und die lete Lage dag Gemwiiry 1ft.

* 1097.. Gdnje ecinzujalzen.

- Die Gdnfe werdemr , nachdem fie uvor gefaubert, aud
Ropf, Fife und Flhigel abgehauen find, in der IMitte von
einander gethan, der NRidgrath hHeraus gebauen, einige
Tage eingefalzen, in Papier gewidelt, und in den Raud
gebanget; dod) muf man fie nidht {dhmwary rdudyern, indem
diefe Gdnfe forvobl im braunen al$ weiffen Kobl, wenn fie
nidyt flark gerdudyert find, ein guted Gffen geben. LWill man
aber cine gute ©peife davon bereiten, fo milffen fie im
Jriiplinge oder im Winter verfpeifet werden, weil fie im
Gommer ju dire quéfallen. Die Gdnfe Eonunen nodh auf
folgende vt eingemadit werben : wenn man fie in Stide
gerbauet, Focdbt und wohl falzet, in ein mit Faltem Laffer
angefiilltes Gefchire thut, fauber puget, in einen oder meh:
reve Topfe leget, einen nidyt gar ju frarfen  Effig, oder
halb G€ffig und balb Waffer daran giefet, und auffochen
1agt, alsdann das Blut-nebft GSewtivynelfen und Pfeffer
dagu nimmt, foldye fo lange, bis das Blut gar ift, focdpen
1afit, uad wenn - fie erfaltet, die Topfe mit Teig verflebt.
Jn je mehr Iopfe fie gethan werden, je beffer ift e5, damit
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man nicdht mebr aufsubredhen braudht, alé man ju verbrau-
den Willens ift: denn fo lange die Topfe ju find, fo lange
bleiben die Gdufe gut; werben die Topfe aber ju oft gedffs
net, fo pflegen die Gdnfe leicht ju {dhimmeln. -

* 1008. Hdringe einzumariniven.

Man wajjert die Haringe dren Tage ein, ‘gibt ihnen
ves Morgens und Abends frifches Waffer, und rauchert fie
drep Tage, dann bratet man fie auf dem Nofte, und madyt
fie in einem Neunaugengefife mit Lorberblattern, Pfeffers
Eornern und englifhem Gewiirge ein; man fann andy Gi-
tronenfdyalen dagwifhen legen, fodyt dann Vertram» Efjig
ab, und gieft ihn dariiber ; follte der Effig fritbe werden,
{o fodyt man ibn nodymabhls auf. Oder man verfahre aud
auf folgende Art: die Hdringe miiffen durd) vier und gwan-
3ig ©tunden oft mit frijdyem LWaffer abgewafjert werden;
dod) muf man fie nidht mit der Hand bevithren, fondern
bep Dem Schweif aus dem Waffer berausfchleudern; ber-
nad) legt man fie auf ein Bret, und laft fie jwep bis drey
Stunden gut abtropfen. Auf finf und wanzig Hdringe
nimmt man anderthald Maf Effig , 1aft foldhen mit Jng:
ber, Pfeffer, Magelein, dann drep Lorberblattern und ein
wenig Rodmarin abfieden, Wenn der Sud Falt ift, fo
legt man bie Haringe mit dem Gewiiry, weldes grob ge-
ftofen, ja faft nur gerquetjdht fepn darf, in ein holyernes
Gefdhire, fdittet den Sud dariiber, und prefit es mit jwep
$Holzern 1ibers Kreu ein wenig ein, daf der Subd dariber gebt ;
dann laft man fie fo jebn Tage im Keller fteben, fo find fie gut.

* 1000. Hivinge zu vdudern.

Man nimmt fette Haringe , lagt fie vier und gwangig
Stunden  waffern, und legt fie hernady vier und zwans
39 Stunben in Mildy, rdudpert fie geborig, und gibt fie
mit Efjig sur Tafel, fo fdmeden fie wie gerdudherter Ladys.

* 1100. Haufen ein ganged Jahr aufzubehalten.

Man nimmt einen frijhen Haufen, {dneidet {hone
breife Stiife davon, Focht ihn mit Salywaffer fo ftack,
26*
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daff mian ihn efjen Fonnte ; bernady legt man ibn mit einem
Tudye auf ein Bret; in das Waffer muff ein guter Broden
Siymaly gelegt werden.  Man Lt nun den Haufen in der
Suppe Falt werden, nad) diefem fdhopft man das Fett von der
Suppe ab, thut ¢8 in einen guten fiharfen Weinefjig , 1afit
¢6 fieden , nimmt den Haufen, legt ibn in ein fleines Fafe
dyen enge gufammen, daf Fein Lody bleibt, {dyittet den
Gffig beif daviiber, und [(dft 8 Falt werden ;- den Effig
muff man juvor foften, ob das Saly vorjdhldgt, wo nidt,
fo falzt man ihn nady Belieben, fdlagt das Fapden zu,
befdywert ¢8, fo ift e8 redt.

* 1101. Kalbsbraten frijdy su erbalten.
@8 ift im Sommer oft eine nithige Sadye, den Bra-
ten frijc gu erbalten, weil man doch nicht immer alles
gleidh verbrauchen Fann ; man nimm alfo in Grmangelung eined
liftigen Behdlters eine Serviette, {dhldgt fie um den Falten
Ralbsbraten vecht dicf gu, daf Feine Luft dagu Fommen fann,
und fet ibn dann an einen flhlen Ort, fo halt er fid) recht gut.

* 1102. ®Gutes Kalbfleifd) gu erFennen.

Das Kalbfleifd) ift am beften, wenn 8 nicht mebr ju
jung, fondern wenigftend fecdhs , adyt bis wolf Wochen alt
ift.  9Man (3t juweilen Kalber von guten Kiiben bis fechs
3ebn TWodhen faugen , dann ift ibr Fleifdy vortrefflich, sart
und dody Fraftvoll, und mit einem feinen Fette durdywad:
fen; dodh triffit man Ddiefes nur felten in der Fleijdybanf,
weil die Candleute das Kalb ungern fo lange an der Kub
* laffen, denn Ddiefe wird von der IWoblbeleibtheit bis jur Ma-
gerfeit abgefaugt. Am gefchlachteten RKalbe ift das Mieren
ftict das fhmadhaftefte jum Braten, fowohl in Ric|ich
bes Fleifches, als aud) des weichen jarten Fettes. Dev ei-
gentliche Mievenbraten. ift eben nicht grof, und rveicht e fur
eine mittelmdgige Gefellihaft; ift felbe aber febr jablreich, fo
nimmt man dad beliebte Nievenfhiick fammt dem Sitof, dan
beifit es ein ganzer Kalbsbraten, dad ift : ein Hinterviertel mit
anbangendem Jierenftiid. Das Nirdenfiit gibt die RKare
bonadel, Die Bruft wird gemeiniglidy gum Kodyen , nod
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mebr aber jum Frifaffiren angewandt ; ibhr Fleifdh ift toeiz
der, als das Fleifch der Hintertheile, und e8 vertrégt das
ber dag Braten nicdht gut. Der Hals wird ald Jumwage mit-
gegeben.  Der Kalbsfopf ift ywar fein Stud filr grofe Ta-
feln, dody ift er nidht minder febr fhmacthaft und braudybar;
in Gngland wird er auf die vornehmiten Tafeln gebradyf.
Er vertragt mandherleny Juridytungen. Die Fife ftehen bald
auf der Tafel des LWohlhabenden, ald etwad BVoryigliches,
bald auf dem ZTijdye ded Armen, . als etwas Ungeadytetes.

* 1103. Kalbfleijch aufzubewabren.

Obfdhon das Kalbfleijd), wie jedermann befannt ift,
gart und nidyt lange aufjubewabren ift, fo {ind dody gewiffe
IMittel vorbanden, wenigfiens efwad bdavon aufzubehals
ten, Dad Fleifd) betreffend, fo Fonnen bdie Keulen oder
@Sdldgel mwie anderes Fleifd eingefalzen und gerdudert
toerden ; allein fie durfen nicdht fiber vier Tage im Salje
liegen , und miffen im Rdudjern wobl in Adt gepommen
werden, daff fie nicht ju viel Raud) baben; aud ift es hodft
nothig, daf man folde in einen Veutel ftedet, damit {ie
nidt gu {dhmwary werden. Was das ibrige Fleifd) anbe-
langt, fo ift ju wifjen, daf es fidh) nidht wohl vermwabren
laffe, indem 8 im @afte ju jart iff, mithin muf es eine
gefodht werden, und jwar folgendermafen: E8 wird halb
gar gefocht, aus der Brithe in einen Topf gethan, Cffig
varauf gegoffen, fo balt e8 fidy ein wenig, und fann ber-
nady gany gefoHt werden. IMan pflegt 8 bhalb ju Fodhen,
und gleidy mit Gfjig, Citronen, Gewiirynelfen, Pfeffer,
Butter und Safran jured)t ju machen und ju vermabren;
dod) darf e8 nicdht mebr als balb gar fepn, indem eé Dder
Gffig, wenn e ein wenig fiebt, mebr als ju mirbe madt.
Die Keulen oder Sdhldgel werden aud) wobl in den Efjig
gelegt , alodaun Fonnen fie in der ftavfften Hige adt Tage
lang dauern, der Kopf aber und das ubrige muf je eher
je lieber gefodht werden.

* 1104. Krebfe aufyubetvabren.

Hiersu Faun man fid) folgendber Behandlung bedienen:
Man thut die Krebfe in einen gerdumig geflodhtenen Korb,
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befprigt fie ftarf mit frifhem LWaffer, beftrenet fie mit Wei-
pen= Klepen iiber und iiber, und mit einer Fleinen Hand
poll Kiimmel , legt iiberdief nod) einen Feuerftabl auf den
Boden desd Korbes, der jur Erbaltung ibhres Lebens vieles
beptrdgt, tie diefed die geibteften Krebshindler aus ihren
Grfabrungen bebaupten, obne daf man die Urfache davon
su erfldren weif. Ueber den Korb muff ein leinened Iud)
feft. gebunben werben, damit die Krebfe nicht austriedyen
formen, dann ftellt man fie auf die blofe Grde (nidt auf
Breter) in einen fablen Keller. Alle ywen, ober lingftens
brep Iage miiffen die Krebfe aufé nete mit frijdyem Waf:
fer befprist, und mit Klepen und Kiimmel beftreuet werben,
weldhe fie 3u freffen, und {idh damit ju erndhren pflegen.
Auf diefe At lafjen fie fid) vierjebn Tage und nod) langer ohne
Lerluft, und ohne mager ju werden, ohne Waffer aufbehalten.

* 1105. Lady$ aufzuberwvabren.

- Der Lachs wird ju mittelmdgigen Shiden gefdynitten,
in Waffer und Salj gefotten , in einen faubern Durdyfdhlag
gelegt und abgetrodnet, dann die Briihe bavon genom:
men , Weineffig davein gefdhitttet, und unter einander ein
wenig gefotten. YWenn Ddiefed gefdyehen, wuf man Ddie
Stide Lad)8 in einen reinen Topf thun, die Brihe bariiber
giefien, bis das Gefdyivr voll ift, daf es iiber den Ladhd
gebt; den Wein und CEffig aber giefit man warm daritber,
und verwahret das Gefdhirr wohl vor der Luft.

~* 1106. Maftjchweine gu fchlachten.

Diefe werden auf gweperley Art gefdhlachtet: erftens,
wenn fie frifdy gefocht, sweptens, wenn fie eingefalyen und
gedorrt werden follen.  Diejenigen, weldye frifd) gefodt
werden , muffen , wenn ibnen erfilich die Keble abge-
ftochen worden, mit heiffem Waffer abgebrithet, von den
Borften gereiniget, mit dem Meffer abgehaaret , vorne her
aufgefdhliget, die Junge herausgefchnitten , mit den bintern
Flfen wobl ausgefivedt, an cinen NRechen gebdngt, an
dem Baudhe in gwey halbe Theile qusgebauen, die Gedarme
herausgenommen , felbige umgewendet, gefaubert, und,
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um Wiirfte Ddavon u madyen, wobl verwabret werden.
Ginige pflegen audh) das in gwey Theile jerfrickelte IMaft-
fchiein nod) ferner ju gevtheilen , indem fie die beyden vor=
dern und hintern Sdyinfen ablifenn, fodaun den Fnorpligen
und vordern Theil von dem Kopfe und dem Niffel hinwegs
bauen, die Obrbacfen ablofen, ober ‘aud), wenn -es begehrt
wird, den Kopf gany laffen, jumabl wenn er wie ¢in wilder
Sdyweinstopf foll jugevidhtet und aufgefest werden.

* 1107. VBricken ju maviwiven.

Man bratet die Briden langfam auf dem Nofte , be=
trdufet fic immer mit gutem Vaumohl, beftreuet den Boden
cines reines Fafichens mit Pfeffer, legt die BDriden {dyicht-
weife nady einander hinein, Defiveuet fie mit unter cinander
gemifdtem Pfeffer, MNagelein und Jimmetrinde, wnd fo
fort , bis das Fafdhen voll ift, - Endlich gieft man Wein-
effig Davauf, daf er dariber gebhf, und befdhwert fic.

* 1108. Nindfieifd) einzupokeln.

Dasd befte und dienlidhfte Stud Fleifdy yum Einpdfeln
ift der Sdlagel von einem wobl ausgemdfieten Odfen; aud
foldhyem werden alle Knochen ausgeloft, das in der Mitte
des ©chlagels befindlidye Unfehlitt ausgefdynittenr, das fibrige
Sett aber wird daran gelaffen, fodann das Fleifd) in be-
lichige Stitcke getheilt; jedody find die grofen Stiicde beffer
aufjubewabren.  LWenn nun Ddiefes gefdhehen, fo werden
vie Stiide mit redyt gutem Salge ftarf eingerichen, unter
vier Hande voll Saly wird vorher vier Loth gereinigter Sals
peter gemifcht, und hernad) bas NReiben' fo lange fortgefebt,
als das Saly am Fleifdhe troden bleibt. Wenn eé nun
anfdngt u gergeben, wird foldyes recdht feft in ein Fafehen
gelegt und befhwert : auf den unteren BVoden des Fafchens
nuiffen vorber ungefdbr drep gange Gewiirynelfen, etwasd
Lorberbldtter und Nodmarin gelegt werden , und diefes Wird
bey jedem Stiicf Fleifch lagenmweife tiederhoblt, fo daf ime
mer ein Sti Fleifch auf eine Lage Geviiry ju liegen
fommt. 9Man muf aber dabey alle Miihe anwenden, daf
ywifhen dem Fleijdhe fein Raum bleibt; aud) muf das
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Faf fo voll gelegt werden, Dofi der obere Boden mit grofier
Miihe gugumaden iff.  Hierauf wird das Faf an einen
Fiblen Ort, oder in den Keller gefest, und taglid) umge-
wendet ; damit aus demfelben audy feine Brithe oder Saft
dringen fann, fo werden die Fugen mit Sdyalotten ver:
wabrt, Diefes Fleifdh ift dann in Jeit von gebhn bis viers
sebn Tagen fofilid) und angenehm ju effen, und je langer
folches aufbebalten wird, defto jdmadhafter wird es.

* 1100. Nindfleijch uud Schweinfleijdh ju rduchern.

Das Fleifdy, weldhes gerduchert werden foll, Fann
man vorber mit Saly einveiben, falgen, und es drep bis
vier Tage liegen laffen, alsdann in den RNaud) hangen, ges
madlid rdudern, und damit ¢8 nidt ju f{dwary werde,
mit Papier oder alten Lumpen verbinden, und fo bangen
laffen, bis es genug ift. Diefes Fleijch wird in der Raud-
fammer in eine Gcfe gehdngt, wo nicdht viel Naucy hineine
fommt , bis man ungefdbr im IMdry einen hellen und ‘tros
denen Tag bat, Dbierauf herunter genommen, -in reinem
Waffer abgebiirfiet, und hingehdngt, daf es froden wird;
wenn aber die heifen Tage fommen , in Ginfdldge wijdyen
gutes Heu gepadt. Die dinnen Rippenitide Dhingegen
muf man fedhs Wodpen friiher aus dem Naude nehmen.
Mt den Ochfen oder Nindszungen hat e8 gleiche Befdyafs
fenbeit, dody darf man fie nicht von einander fchneiden, und
fie vor allem , wie audy das Fleifd), mie ju niedrig dber
Das Feuer hangen , daf fie nidyt heifi werden. BVom Schwein-
fleifdy werden nur gevduchert: die Schinfen, der Sped,
die TWiirfie, alsdann die Kopfe, aud) grofe Rudfhice und
die Rippen. Das Diinne darf aber nidht [anger ald fieben
Tage, dagegen das Dide viersehn Tage im Salze gelaffen,
Bernacd) in einen gelinden NRaud) gehdngt werden; der
Raud) muf aber nid)t zu ftarf fepn, daf der Sped und die
Whirfte davon nidyt warm werden ; denn fobald foldyed ges
fdyieht, find alle TWiirfte verdorben, aud) die Schinfen und
Das fibrige Fleifch wird gang unfdmacdhaft.
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* 1110. Schnecken eingumadien, daf fie lange bleiben,

Man nimmt Weitien - Rlepen, firent fie in dasg Ges
{dirr, wo man fie aufbebalten will , fept die Sdneden
nad) cinander binein, bdaf die BVlatter uber fich fiehen,
firenet wiederum. die Klepen darvauf, daf nidhts von den
Sdyneden gefehen wird , gibt aud Saly batunter , umd
Iaﬁt fie an einem Eiblen Orte ftehen,

* 1111. Gddpfenfleifh su erennen, ob ¢8 gut fen.
Unter dem Sdyopfenfleifche verfteht man nidyt allein
bas Fleifd) von gefdhnittenen Hammeln , fondern aud) das
Bleifd) vom Sdyafe. Das Fleifch der alten Sdyopfe wird
gefod)t und gebraten. Das Sdyopjenfleifch muf Fett ba-
ben, und muff von einem gemafteten Sdhopfe fepn, wenn
e gut {dmeden foll ; dod) muf man bep dem leBtern
ﬁ[e!fd)e dabin fehen, baﬁ e8 nidyt gelb, fondern mehr weiff
von Farbe fep,  Fleifd) mit gelbem Fette ift ywar nidyt un=
geniefbar umd unfdymachaft , dodh ift das weife fette Fleifdy
auf jeden Falt befier. Der Sdyldgel ift das befte Studk
jum Braten, nad)dem folgt das Nierenfhict , weldyes meis
ftens 3um Kodyen angerwendet wird ; fodann folgt das Rie
denftind , welches die Karbonadel llefert Die Bruft wird
gum Rod)en und Braten angewendet. Der Hals und der
Kopf wird von den Fleifhhauern als Jumwage gegeben,

* 1112, Sdyinfen ju erbalten.

Die Sdyinfen werden, nadydem fie vorher fauber abges
wafden worden, in einem Topfe mit Wafjer gefotten, als-
dann thut man fie beraud, reibt fie mit @a!s und geftofes
nen Wadyholderbeeren , aber nidt gar ﬂar? ein, und Laft
fie Falt werden; al8dann legt man fie in ein Fafden, freut
Rosmarin, éma;orcm nnd Lorbecbldtter bagm:fd)en, fchuttet
Gijig und Wein baruber, daf joldper vecht daritber gebt,
fet fie bierauf an einen fublen Ort, wo aber Fein Froft
dagu fann, fo erbalten fie fid) ein balbes Jabr, TWenn fie
verfpeifet werden follen, miiffen fie vorher gewafjert werden,

fonft find fie fauer,"
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* 1113. Shweinfleifdy eingupdFeln.

Man nimmt Kuttelfraut, Pfeffer, Gemiirsnelfen, Lor-
berbldtter, etmad Knoblaud), Majoran, Wadyholderbeeren,
etmas Saliter und Saly, fo viel man nad) der Menge ved
HKleifhes bedarf; Ddiefes alles vermifcht und fiéft man unter
einander, bernad) reibt man das Geftofene in das Fleifd)
redht hinein, und 1aft e8 vieryebn Tage liegen, in welder
Beit man es e¢in Mabl umfebrt, damit das Untere in Ddie

ohe Fommt. Man bangt eé bievauf finf bis fech8 Tage
in einen Raudpfang; ¢8 braudht feinen andern, ald den
gewdbnlidyen Naudy, aufier, daff man des Tages ein Mabl
mit Kranawetholy (Wadbolderbolz) raudpert.  Nad den
befagten fech8 Tagen hangt man e8 in die Luft, wnbd lafit
¢6 bangen, bi8 man ¢ braudyt. IMan fann aud) dasd She-
potelte, obne 8 bevor gerduchert su haben, jur Tofel geben.

* 1114. Gpanferfel u mariniven

Wenn das Spanferfel {dhon gepust iff, fo fdneidet
man ¢ ju Stiden; der Kopf wid gerrvaleen, das Hirn
binmeg gethan, dann nimmt man halb Effig, bald Waffer-
und Sals, legt die Stiide bhinein, gibt ein wenig NRos-
marin und Lorberbldtter dagu, [ft e8 wrid) fieden, thut 8
auf eine Sdyiffel, nimmt eine Pfavne, gieft von der
Suppe, torin e8 gefotten hat, binein, nimmt fo viel frijdhen
Gfjig dagu, als e Suppe ifi, thut wieder ein Flein wenig
Rosmarin und Lorberbldtter darein, dann ein wenig Ing-
ber, Pfeffer und IMustatblitthe, 1aft eé in einer Pfanne
fieden, ' fo ‘lange wie ein Paar Eper, nimmt dann frifde
Gitronenbldtter , von ein oder gwep Citronen, naddem man
viele Spanfetfel hat, [aft s einen Sud mitthun, gieft
sulest einige Loffel voll frifhes Bawmshl daran, thut b
vom Feuer, legt das Spanferfel in eine Raine, und unter=
legt ¢8 mit dem mitgefottenen Rosmarin, Lorbers, Limo-
nienbldttern und Gewiiry (das Gewiiry muf gang ausge-
nommen werden), giefit hernad) die Suppe dariiber , dedtt
cinBret darauf, befdwert e8 mit einem Steine, und fet
¢8 in einen Keller oder fonft an einen Fihlen Ort; in finf
oder fedh8 Tagen Fann man ¢8 fhon gebraudyen.
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* 1115. Bogel u bewabhren.

Die Vigel werden wie gewdhnlid) fauber gepuht, die
®eddrme herausgezogen, und dafiie LWadbolderbeeren und
etwas gefalzener ©pect bineingeftectt; dod) miiffen diefelben
vedht frifd) und erft gefangen worden fepn; alédann fann
man fie braten, aber nur fo viel, daf fie redyt durchaus
beiff werden, audh falzen, wie fonft; [aft fie dann wieder
falt werden, und legt fie in einen Topf auf den Bobden,
fiveut aber Saly und Wadyholderbeeven, aud) etwas von
den Beeren jwifdhen die BWogel; bierauf 1At man Butter
gergeben, fdhuttet felbe auf die BVogel, und deckt fie gut zu.
Wenn man fie wobl in Ayt nimmt, bleiben fie lange Jeit
gut, @inige baben aud) im Braudhe, daf fie die BVogel an-
ftatt der Butter mit Saly beftreuen.

* 1116. Weftpbdlijde Wiivfte su machen.

Man nimmt fedyd Pfund Rindfleifd) und zwey Pfund
Rindernierenfett, das Fleifdh laft man Fodhen, bdas Fett
aber nur dberwallen; bierauf hacft man bepdes o flein,
wie méglich, nimmt bernady verbaltnifmdfig Senmmeln
dagu, weldye in die Nindfuppe vorhey geweidhyt und wieder
ausgedriict worden, aud)y Saly, geftofenen Pfeffer, ge-
ftofene elfen und adgetriebenes Wurfifraut. Wenn nun
die gange Maffe fertig ift, fo fillt man fie in fette Rinder=
dirme, Die redht rein find, [dft die Wiirfte etwasd 1iber-
fodyen, und rdudert fie alsdann gelblid). Man fpeifet fie
mit Jufpeife, ober ftecfet fie in Kobl, und {aft {ie mit dem-
felben warm werden , oder madht fie in Butter warm, Sie
miiffen aber bald verfpeifet werden,

* 1117, Wildbret lange zu erbalten.

Man fiedet das Wildbret in Effig, 1aft es Falt werden,
und fept 6 in den Keller, fdneidet die grofen Kuochen
davon, fo wird es febr lange Jeit gut bleiben. Obder: man
nimmt frijdyes LW0ildbret, legt e8 in einen Topf, wiiryt es
wobl mit Pfeffer, {dittet guten Weineffig .dariber, be-
fihroert ¢ giemlich ftarf mit Steinen und fept e8 in den
Reller, fo Dleibt e6 febr lange, aud) in der grofiten Hige
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