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einem kiilen, [uftigen Orte aujbewahrt werden, halten fich ohne

jede Konfervierung 5 bis 6 Monate. Sie trocken nur ein mwenig

ein, mas aber ohne Nachteil fiir ihren Gefchmack ift.

Werdben bdie Cier in eine Lojung von Wafjerglas, Kalk ujmw.
eingelegt, fo muf biefelbe ftets iiber dben Ciern jtehen. Jjt dies nicht
ber Fall, jo giefje man frijches Wajjer nad.

Konjervierte Cier plagen leicht, wenn man fie fiebet. Das kommt
baber, weil die Lujt im €i, bie beim Kodjen frijdher Cier dburd) bdie
potdfe Schale entweidhen kann, im €i fejtgehalten wird, benn bie
Poren find durd) bdbas Konjervierungsmittel gejhlofjen. Das Plagen
der ©dale kann verhinbert werden, wenn man am jtumpfen Enbde
bes Cies ein Rleines Loch fticht.

BVom Fleifch und fjeiner Haltbarmachung.

Der Krieg fordert grofte Sparjamkeit mit allen Lebensmitteln,
befonbers aber mit Fett und Fleijd). Wir bdiirfen beshalb auch im
Bauernhaufe jeht nicht daran bdenken, qrofere Vorvdte fiir unferen
eigenen Haushalt aufzujparen, jondern es ijt unfere Pflicht, den eigenen
Bedbarf an Fett und Fleifch auf dbas jparjamite eingufchrdnken, da-
mit wir piel verkaufen und bdaburch zur Behebung des Mangels
beitragen Ronnen.

Das mwenige Fleijd), das wir jeht im Bauernhaufe haben, ijt
mit doppelter Gorgfalt zu Kkonfervieren, unbd jedbe Kleinigkeit davon
muf auf bas gemwijjenhaftejte vermenbdet werden.

Die Haltbarkeit von rohem Wild-, Rind-, Schaf- odber Schweine-
fleijh erreicht man am bejten burch Cinpokeln und Selden. Das
hiesu beftimmte Fleijdh muB gang Ralt fein, ehe es in grofe
Gtiicke zerlegt witd. Schinken und Schultern follen ganj eingefalzen
und gefeld)t werdben. Hackt man bdie Stiicke zu Rlein, fo with das
Gleijch beim Einjalzen und Seldhen trocken und verliert an Nihrmwert
wie Gewidh)t. Ehe man mit dem Einjalzen beginnt, jhneidet man
sundchjt alle [ofe herumbingenden Fleijchjtiickchen ab, darauf mijcht
man auf 2Ys kg Salz 5 dkg Salpeter (50 g) und 25 dky Jucker,
(250 g) und reibt die Fleijdhjtiicke damit zweimal auf allen Seiten
gut ein. An der Schmwartenfeite muf das Fleifdh) folange eingerieben
werden, bis bas Salz vollkommen eingedrungen und jie glingend ge-
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otden ift. (Wdbhrend bdes Krieges ijt Salpeter nicht erhaltlidh) und
immt man ftatt defjen etroas mehr Jucker ober Salz) Die Schinken
jindb beim Berteilen im Gelenksknochen abzubrehen, und bdas
nodjenende ift nod) befonbers gut mit Saly und Salpeter ein-
jureiben. Cbenjo bder Knodjen oben an der Gtelze. Bei einem iiber
5 ky jdyweren Sdinken empfiehlt es fid), mit einem fchmalen, fpigen
Mefjerchen einen Stich in die Mitte des Sdjinkens bis auf bden
Knodjen u macjen und die Offnung mit Salz, Salpeter und Jucker
gu fiillen. Vet Rleineren Schinken ijt das iiberfliiffig.
; Das Pikelfaf mup vor bem Gebrauch) gut ausgebriiht und ge-
[iiftet werben. Praktijch find Fdjjer, die unten ein mit Holzitopiel zu
ver|d)liejendes Lod) haben. In bas mit Salz ausgejtreute Fap werden
nun bie eingefalzenen Stiicke fo feft hineingejchichtet, bafy miglichjt
wenig Liicken entjtehen; dbann leat man einen Deckel darauf und laft
bas Fleijch im Winter zwei Tage jtehen, dbamit das Salz gut ein-
bringen Rann, ehe man es mit Steinen befdhwert. Um vierten Tage
nimmt man den Holjtopfel heraus, fingt die Salzlake, welche fich
ingwijden gebildet hat, in eine Schiifjel auf, entfernt den Deckel,
verteilt dDie Lake forglam oben iiber das Fleifdh) und wieberholt dies
taglich. Sollte fich zu mwenig Lake gebildet haben, was immer ber
Fall ijt, wenn bas Fleijd) viele Knodhen Hhat und deshald nidht feft
genug eingejchichtet werden kann, dann I[Gfe man o viel Salz im
Waffer auf, bis eine kleine Kartoffel in ber Lojung fchywimmt, und
giefe dies iiber dbas Fleijc). Tede Woche wird es umgedhichtet, und
swar o, dbafy bas obere, im Pokelfafy liegende Fleijd) nad) unten und
bas untere nach oben kommt. Auf diefe Weife erreicht man, daf jedes
Ctiick immer eine Jeit ganz in der Salzlake liegt. Kleinere Stiicke
find bei diejer Behandlung nad) drei bis vier Wodhen, grifpere wie
Sdhinken, nach fiinf bis fechs Wochen durdygebeizt. Sie werden bann
aus bdem Pokelfaf herausgenommen und in ein Gefidp mit kaltem
Waijer gelegt. An der Schmartenjeite witd das Fleijd) mit einer
neuen Reisbiirjte, im iibrigen mit der Hand gut abgewajdjen, in
kaltem Wajjer nochmals abgefpiilt und darauf an einem kiihlen, zu-
gigen Orte aufgehangen. Die Schinken fjtellt man nacd) bem Ab-
wajhen mit bder Stelze nach unten und [iRt fie iiber Nacht jtehen,
bamit Majfer und Veize aus dem oberen Knochen abrinnen kinnen.
Dann werden fie gleichfalls aufgehangen und mit dem Fleifch 8 bis
14 Tage an Der Luft getrocknet, ehe man fjie in die Seldykammer
bringt.
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Das Rdaudjern in offenen Kaminen, wie es in alten Bauern-
haufern nod) gebrdaudlich, ijt nicht giinjtig. Das Fleijch wird daburd)
su jtark gejelcht, jieht dbunkel und wenig appetitlid) aus, ift trocken,
verliert jtark an Gemwid)t und wird iiberdies durc) den vielen, daran
bajtenden Raud) ungejund. Befjer find an dben Kamin angebaute
Rducherkammern, in bie man burd) Offnen eines Schubers nad
Belieben Raud) einlaffen oder ihn abfperren Rann. Das feinjte und
baltbarite Seldyfleijch) ersielt man aber in Rdudjerkammern, die ganj
unabhingig vom Kiichenherd auf einer eigenen Feuerjtelle zu heizen
find. Den gleichen Jwedk erfiillen die in den Hanbdel gebradhten eijernen
Riucherkditen. 1

Rauch) von Kobhlen ober FTorf verdbitbt den Gejdhmack bes
Fleijdhes und macht es auch ungefund. Jur Rauchentwicklung verwende
man am bejten Gidgemehl, Wadyolberzweige ober bie beim Holz-
gerkleinern abfallenden, mit Sdgemehl vermijchten Spiine. Das Feuer
barf nie hell brennen, jonbern immer nur qualmen, dbamit der Rauch
nicht heif an bas Fleijh kommt Das Feuer ijt durd) 10 bis 12
Stunbden ju unterhalten. Am ndd)jten Tage wird nidyt gebeizt, jondern
nur fiiv veidlichen Quftourdyzug in der Seld)kammer geforgt, damit
bas Fleijch auskiihlen kann. Wenn ununterbrodjen gefeuert witd, jo
erthit fid) bas Fleifh unbd fangt an zu tropfen. Dies bewirkt nicht
nur Verlujt an Fett, fondern der Rauch dringt aud) in das Fleijd
ein, bie fettigen Teile jehen bann innen gelblih aus und bdas fette
Fleifd) wird im Laufe bes Sommers ranzig. Speck und alle Fetteile
im gefelchten Fleifche follen weif und appetitlid) ausfehen, unbd bas
erreicht man nur durd) richtiges Seldyen. Das Fleifch darf auch nue
jolange gefelcht werben, bis es einme hellgelbe Farbe hat. Wenn bdas
Gleijch griindlid) an der LQuft getrocknet ift, geniigt ein bdrei- bis
viermaliges $Heizen. Langes Seldhen macht dbas Fleifd) ziibhe, trocken
und unverdaulich.

Das Cinretben bes Sdjinkens mit Pfefjer ober Paprika ijt eine
Unfitte, die das Fleifch nicht haltbar macht, jonbern nir den Gefchmack
verdirbt. Gemwiirze wie Knoblaud), Wadjolberbeeren ober Kiimmel
jind nac) Belieben zu vermenbden.

Nach bdiefen Vorjdyriften bereitetes Seldhfleijh bhat jchone, rote
&arbe, ijt nicht zu falzig, {hmeckt qut und hilt jich fehr lange.

®roge Mengen Selchfleijd) vermahre man in einer Riihlen,
nidt su bellen Vorratskammer; kleinere Vorrdte halten fich im
Gommer in den von Ujcdhe gefduberten Heizungen bder Jimmerdfen.
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a bie Vereitung von gutem, Baltbarem Seldhfleifch fechs bis acht
og)en dauert, foll es nur in ber Ralten Jabreszeit Bergejtellt
erben.

Das Fleifd) verliert beim Selchen immer jtark an Gemwicht, kommt
aburch viel teurer wie frifcjes und foll aus diefem Grunde im Bauern-
aufe nut in ben Sommermonaten genojfen werben. Die iibrige Jeit des
~ QJabres ift es ratfam, fich mit dem bekdmmlicheren und billigeren

Beizfleijch zu belfen, dbas nod) dbazu dben Vorteil hat, ficd) wie frijches
~ Fleijch zur Bereitung der verfchiedenartigiten Speifen zu eignen. Veiz-
fleijch kRann aus Rind-, Schweine-, Schaf- und Wilbdfleifch hergeftellt
werben. Das gany erkaltete Fleifch with im Winter in grofe, im
Frithling in etwas Rleinere Stitcke zerhackt und in ein gut gereinigtes,
mit Gal; ausgejtreutes Pokelfafy gefchichtet, wobei jedbe eingelne
Qage leicht fiberfalzen wirtd. Dann iibergieft man es mit einer Beize,
pie aus 157 Wafjer, 2%/, kg Salz, 4 dkg (40 g) Salpeter, 40 dkg
(400 g) Bucker, Suppenwurzeln und JFmwiebeln Hergeftellt mwird. Diefe
Beize with mit allen Jutaten o lange gekod)t, bis das Salz voll-
kommen gelbjt ift. Spiter giept man bie erkaltete Beize, nachdem bdas
Whurgeliwerk entfernt ijt, fo iiber bas Fleijch, bal es ganj dbavon be-
becht ijt. Mit Deckel und Steinen bejchwert, hilt fidh) das Fleijch im
Winter an einem [uftigen Orte mehrere Monate und kann gebraten,
gediinftet oder gefotten mwerden. Sollte es fpiter etwas {chirfer werden,
jo mwiffere man es vor dbem Braten ober lege es eine Jeitlang in
Magermild). Aus ben in ber Veize aufberwabrten Knodjen bereitet
man eine gute Fletjchjuppe. Beizfleifch kann aucy gefeld)t werden, hilt
fidy aber nicht folange, wie mit Saly eingeriebenes Fleifd.

Blutige Fleifhitiicke lege man nie mit ins gleidye Pokelfap;
fie verberben eingefalzenes wie eingebeiztes Fleifd). Man bringe fie
in ein anberes ®efiif;, begiefe fie mit Beize unbd vermenbde fie juerit.

Derbes Rindfleifch ohne Knodjen, Hammelkeule und Wilbfleijch
konnen im Winter durd) Einlegen in eine Effigbeize fiir ldngere Jeit
haltbar gemacht werdben. Man Roche hiezu 1 7 Cffig mit 1'/; 7 Waffer,
Suppenmwurzeln, Jwiebeln, Lorbeerlaub und etwas Salz eine Biertel-
jtunde, giege Dbie erkaltete Beize iiber das Fleijd) und bejdhmere
es mit Deckel und Stein.

RKalbileifd) verdirbt am leichtejten und mup, befonders im Sommer,
fchnell verbraucht werden. Wenn frifches, gang erkaltetes Kalbfleifd) in
kalte fiige Magermilch gelegt unbd recht Riibl, wombglid) auf Cis
gejtellt wird, dbann kann es im Sommer 8 bis 10 Tage, im Winter
4
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bis brei Wochen gut erhalten werben. Da die Milch aber tdglich ab-
gefchiittet und durch neue erfeit werben muf, kann man biefes Vere
fahren nur anwenbden, wo geniigend Magermild) zur Verjiigung jteht.
Die vom Fleifd) abgefchiittete Magermild) ift nur nod) als Schweine-
futter zu vermwerten. Kalbsjchlegel kRann auc) in gekochte Beize gelegt
ober eingefalzen werben. Auf 4 kg Fleijh mifche man 20 dkg (200 g)
Salz, Yo dkg (5 g) Salpeter und 11/, dkg (15 g) Jucker und reibe den
Schlegel gut bamit ein. Das Fleijdh) wird in einen Topf gelegt, mit
Deckel und Stein befchmwert und muf tiglidh gemwenbdet werden. Nad)
8 bis 10 Tagen ift es durdygepokelt und kann frifdh) gekocht ober aud
vother etwas gefeldht werben. Das fo eingefalzene Fleifd) muf jorg-
fam mit Wurzelwerk in der Kochkifte gefotten werben, darauf [dft man
es im ©Gubd erkalten und vermendet es mwie Schinken als Wuf|dhnitt.

Hir{dye, Reh- und Sdyajjcdhlegel konnen durc) Einlegen in Mager-
mild) gleichfalls dburd) einige Beit frifch erhalten werben; Hirfch- und
Sdyafjchlegel bekommen badburc) noch einen feineren Gejdhmack. Bei
Sdyaffchlegel vermende man Buttermild); das Fleijch verliert dadurd)
pen ihm eigenen, vielen Wenjdjen unangenehmen Gefchmack und ijt,
gut subeteitet, kaum von Rehid)legel zu unterjcheiden. Vor bem Braten
wird das Fleifd) abgewajdhen und mit Speck gefpickt.

Im Sommer bekommt das Fleild), wenn es nidht jofort ver-
wendet ober eingepdkelt wird, fdhnell einen iiblen Gerud). Um dem
oorzubeugen, empfiehlt es fich), kleine Mengen in ein in Ejjig ober
ftatkes Galzwafjer ober in eine Lojung von iibermanganjaurem
Kali getaudhtes, ausgewundenes Tuc) einzufchlagen. Grifere Bor-
rite, die fih im Sommer durd) Notidhlachtungen ergeben, miifjen
fofort in nidht ju grofe Stiicke zerhackt und zum Wuskiihlen am
bejten auf einen mit Raltem Waijer abgejpiilten und dann mit
jauberen Fiicdhern bebeckten Fementboben gelegt werben. Durch Nber-
decken mit Tiichern ijt bas Fleifcd) vor Fliegen ju {dhiigen. Inzwijdjen
it nad) bem angegebenen Rezept Beize zu kochen und jofort in kaltes
Wafjer zu jtellen. Sobald das Fleifh vollkommen Ralt ijt, wird
es ins ‘Pokelfaf gegeben, jedbe Lage mit etwas Salz beftreut unbd
bann {oviel Ralte Beize bdariiberge|chiittet, bdaf bdiefelbe bas Fleijdh
nicht nur vollkommen bebeckt, jondern nod) iiber dbem Deckel jtefit.
Auf diefe Weije gelangt keine Fliege an das Fleifd), fonbern geht
fhon in der Beize zugrunde. Die Veize wird in der warmen Jahres-
seit in 3 bis 4 Wochen triibe und muf bann abgejchiittet und durch
neue erfet werden. Jur PHerjtellung einer zweiten Beize vermenbde
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man aber nur ein Drittel der angegebenen Menge von Salz, Salpeter
und Bucker. Will man eine neue Beize erfparen, jo wdjdht man bdas
Sleijh im Ralten Wafjer ab, [aft es in der Rdudjerkammer trocknen
und feldht es ein wenig.

Durch) Einlegen und Abmwajdhen in einer Lojung von itberman-
ganfautem Kali kann etwas riedjenbes Fleifd) wieder braudhbar ge-
mad)t werden. Man (5t ju diefem Jweck 1/y dkeg (5 g) iibermanganfaures
Rali in Y/, ¢ Wafjer auf, legt das Fleifh in ein grofes Gefdp mit
kaltem Wafjer unbd gieft von der Kalilofung fo viele Tropfen hinein,
bis bas Wafjer ritlich wird. (Die Kalildfung witb zu weiterem Ge-
braud) in etner Flajche aufbemwahrt) Das Fleijh muf eine Jeitlang
batin [iegen, dann gut abgewajdhen und mit kaltem Waifer abgefpiilt
werden, ehe es gebraucht wird. Die weife und unanfehnlidhe Farbe
bes Fleijhes verliert fich wieder beim Kodhen und Braten.

RKleinere Fleijhmengen Ekonnen bdurch Sterilifieren Daltbar
gemacht werben und eignet jid) hiezu jedbe Fleifchart, aber am bejten
fhmeckt fterilifiertes Rind-, Schmweines und Wildfleifd). Fum Sterili-
fieren von Fleijh vermendet man breite Glifer, und es ijt ratfam,
das Fleijh) ohne Knochen einzufiillen, weil die Gldfer, beffer ausge-
niift werben. Das Fleijd) witd wie iiblid) zubereitet, aber vor dem
Oterilifieren nur o lange gebraten ober geRodyt, bis es innen nicht
mebr rot, aber dabei doch nody fejtift. Nicht geniigend gebratenes Fleijch
wird jchlecht; u weid) gebratenes witd unanfehnlich und gerfdllt jpdter
beim Gebrauch). Das Fletjh) wird heif mit dem Bratenjaft in bie
®lifer gefiillt (bas Hinzufiigen von Waffer ift tunlichit su vermeiden,
weil dabdburd) die Haltbarkeit und der Gefdhmack des Fleijhes be-
eintriichtigt wird), fofort verjdhlofien und bei 100° 1 Stunbde jterilifiert.

Gulafch, Cinmachfleifc) ufro. werden iiberbraten, mit dem Feit
in bdie Gldfer gefiillt und erjt fpdter beim Gebraud) geftaubt und
vergoffen.

liber die Wereitung von Wiirjten.

Beim Schweinefdhlachten, was ja vor bem Kriege auf bem Lanbe
in jebem Kleinen Haushalt durchgefiihrt mwurde, follten ftets Wilrjte
verjchiebenfter Art bereitet werden. Alle jich beim Sdhladyten ergebenden
Abfiille werben auj diefe Weife nicht nur am zwedkmipigiten, fonbern
aud) am fparjamiten und fdymackhaftejten vermendet. Fum Wirfts

madyen gebraucht man Kopf, Leber, Lunge, Hers und Blut vom Schwein.
4t
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