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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.
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Feilt man diefe Jutaten gut ein, fo wird man erftaunt fein, wieviel
wertoolle Vorrdte an Wiirjten man daraus erhdlt und wieniel mehr
Mabhlzeiten bdiejes Fleifch ergibt, als wenn es nur gekodht auf ben
Fijch kommt,

Der Schmweinekopf wird zerhackt und nebit Lunge und Herz mit
ber entfprechenden Menge Waijer, Saly und etwas Majoran nicht
su weich geRocht. Nach dem Auskiihlen entfernt man die Knodhen und
Sdywarten und vergtbeitet bas Fleijdh in ber in ben nadhjolgenbden
DBorjchrijten angegebenen Weife.

Qn ber Fleifchjuppe werden jpiter die Semmelwiirfel eingemweicht
und Hitfe ober Griie fiir die Wiirjte darin gejotten. Die ausgelbjten
Kopiknochen find nodymals gut auszukochen, und in bdiefer Briihe,
in der man fpdter alle beim Wurjtmadyen gebraudhten Sdhiifjeln ause
jhenkt, werden dbann die Wiirjte gefotten. Die Wurjtjuppe kann in
Fopfen einige Tage aufbewalhrt werden, und man ermwdrme Blut- und
Leberwiirjte darin, anjtaft {ie, wie meijt iiblich, in Fett abzubraten.
Die Wurjtjuppe witd, nacd)bem bdie Wiirjte angerichtet find, mit fein
gefchnittenen Schmwarzbroticheibehen zu Tijch gegeben.

Die Leber wird zur Wurjtbereitung jtets roh, fehr fein nermtegt
und mit Salz gejchlagen vermwenbdet. Die Leber von dlteren Schweinen
fhmeckt leicht bitter, und man. gebrauche fie nur fparjam. Dagegen
verbeffert eine grofere BVeigabe von zarter Leber die Wiirjte. Jjt zu
wenig Sd)weineleber porhanden, fo ijt der bejte Crjaf in Kalbsleber
3u finden; aber aud) Rindsleber leijtet gute Dienite.

Mit gang befonbderer Sorgfalt mufy beim Schlachten das Blut
aufgefangen werden, und man follte, um bies 3u erreichen, das Schmwein
beim Sdhlachten erjt burd) einen ftarken Schlag auf ben Kopf betduben,
ehe es gejtochen wird. Gefchieht dies nicht, fo leidet bas arme Tier
unndtig lange, unbd es wird infolgedejjen dburd) die hejtigen Bewegungen
des Sdyweines unmiglich, alles Blut aufzujangen. Das BVBlut ijt qut
su {chlagen und bis jum Gebraud) kilhl aufzubewahren. Das Eimweif
bes Blutes, weldyes jich an der Oberfliche als Fepen anfammelt, darf
nicht fortgemworfen mwerben, fonbern ijt zerteilt den Wiirjten beizugeben,
bie badburd) nabhrhafter werden.

Leberwurft ald Wnfidynitt. Gekodytes, mageres ﬁletidj pom
Sdymweinekopf, ohne Schwarten, wird gemwiegt ober durch die Fleijchs
hackmajchine getrieben unbd bas fette KRopffleifd) (nacdhdem bdie Schmwarten
abgesogen find) in feine Wiitfel gefchnitten. Die rohe Schweineleber
treibt man gleichfalls einigemal durd) die Fleijchhackmajchine, entfernt
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bie Sehnen unbd jdhldgt die Leber mit Salz in einer Schiiffel fo lange
bis fie fchaumig ijt. Hat man nidt genug Schweineleber, kann aud
Kalbsleber vermendet werden. Fleijch, Fettwiirfel, Leber werden dann
qut gemifcht, als Gemwiirz robe, geriebene Fwiebel, Salz und etmwas
Kiimmel beigegeben und bdie Maffe in weite Dirme gefiillt. Die
Wiirjte miifjen eine Stunde fehr langjam Rochen, mwerben darauf in
kaltem Wafjer abgefpiilt und auf Stroh gelegt. Man vermendet fie kalt
als Aufjchnitt und fie Halten fich, etwas gerdudjert, einige Monate.

Feine Leberonrit ald Wnfjchuitt, Auf L kg robes, zartes
Gdyweinefleifch (3/s fett, /s mager) nimmt man eine Schweineleber.
Fletjdh und Qeber mwerden weimal durd) bdie Fleijhhackmajchine
getrieben und bann von bden Sehnen bejreit. Darauf witd die mit
Gals gefchlagene Leber mit bem Fleijch gemifcht, als Gemwiiry geriebene
tobe Bmwiebel, etwas Kiimmel und Sals beigegeben, die Majje in weite
Diirme gefiillt und 1 Stunbde fehr langfam gekocht. Die Wiirjte werden
in kaltem Wajjer abaejpiilt, auf Stroh) gelegt, fpiter etwas gerduchert
und ergeben einen ausgezeichneten Aufjchnitt. Will man bie Wiirfte
nod) feiner haben, fo kann man bder Wurjtmajje gerwiegle Sardellen
ober Triiffeln beigeben.

Qeberwurit von Rejten, Gekodhte Sdhmwarten uad Fletjchabidlle
werben fein gewiegt und mit in Fleijdjuppe eingeweidyten ©Gemmel-
wiitfeln ober gekochtem Reis ober Hirfe vermijcht. Dann gibt man
tobe, fehr fein gemiegte und mit Salz abgejdhlagene Leber dagu, wiirst
mit Kiimmel, Bwiebel und Sals, fiillt die Maffe in enge Schweine-
birme, kod)t fie fehr langfam und gibt fie warm ju Tifd).

Blutionrft ald WAnfidnitt. Schweinefleij) vom Kopf wird
gekocht, das magere dburd) die Fletichhackmafchine getrieben, das fetfe
in feine Wiirfel gefchnitten. Die gekochte Junge wird abgezogen, bet
Knorpel entfernt und mit dem gleichialls gekochten, in arofse Gtiicke
gejchnittenen Herz der Mafje beigemifdht. Als Gemwiiry verwendet man
Salz, Majoran und Thymian. Die Majfe 1wird mit tohem Schweine-
blut verriiet, jorgfam in recht weite Schmweineddrme gefiillt unbd febr
langfam gekocht. Die Wurjt muf gut purdygekocht fein, jonft witd fie
jhnell fchlecht; bdas erreicht man am bejten, wenn man fjie febhr
langfam vorkodht und 2 bis 4 Stunbden in bdie Kochkijte ftellt.
Die gekochte Wurjt fpiilt man in kaltem Wajjer ab, ldgt fie auf Stroh
auskiihlen und vermenbet fie, ein wenig gerdudjert, als Aufjchnitt.

Sdyweizer Blutwurft. Auf 17 rohes Schweinebluf verwendet man
3/, 1 Mild). In ausgebratenen Grameln (®rieben) unbd etwas Feit werden
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viel fein gewiegte Jwiebeln oder ein feingefdnittener Laud)jtengel (Poree)
gebdiinjtet. Die Milch wird heif gemacht; dann riihrt man einen ERIBfel
Wheizenmehl mit etwas Ralter Mild) glatt, qibt es zum Bluf, wiirst
mit Salz, Majoran und Thymian, mijcht die Grameln mit den Jwiebeln
bazu unbd rithrt die Milch darunter. Die Wajje wird fofort mit einem
Schopfloffel in weite Schweineddrme gefiillt und es empfiehlt fich,
Dabei umguriihren, bamit fid) bas Fett gqut verteilt. Die Wiirfte werben
jehr langfam gekocht und miifjen dabei einigemal gemwenbdet werden.
Gie werden marm mit Sauerkraut und Kartoffeln zu Fifd) gegeben.

Biutwurft von NReften. Fleijdabjille vom Sdywein, wie
Schmwarten, Lunge ufw. werben fein gewiegt und mit in Fleifchfuppe
eingeweichten Semmelwiitfeln oder mit in Fleijchjuppe gekochter Griife
ober Hirfe und Blut vermijdht. Die Majje wird mit Salz, Majoran
und etwas Thymian gemwiirst, in enge Scyweineddrme gefiillt, gekocht
und warm gegeffen.

Kriegdblutionrft. Ctwas feingejdnittener Spech wird ausgelafjen
unbd eine gehackte Fwiebel und 20 dkg (200 g) Hirfe ober Maisgries
darin gebdmpft. Die Mafje wird mit /s I Waifer vergoffen, gefalzen,
vorgekodht und einige Stunden in die Kodhkijte gegeben. JIn /> I Milch
witd 2 dkg (209) Mehl verquiclt, die gekochte Hitje und 1/, I Blut
bazu geriihet, die Mafje mit Salz, Majoran und Thymian gewiirst,
in enge Dirme gefiillt, gekocht und warm zu Tijd) gegeben.

Prefrourft, Fleijh vom Sdhmweinekopf wird gekocht (wenn
vorhanben, aud) gepdkeltes Schmweinefleifd) ober Rindfleifch), linglich
ge{dynitten, 3u einem Biertel der Mafje gekodyte, fein gemwiegte Schwarten
dagu gegeben und alles mit rohem Blut verriithrt. Gibt man gekochte
Bunge, Herz ufw. bagu, dann wird die Wurjt nod) feiner. Die MWafje
witd gefalzen, mit Majoran und Thymian gemwiirzt und in ben Schmweine-
magen gefiillt. Diefer muf gqut jugendht und durd) mehrere Stunbden feht
langfam gekocht werden (am bejten in ber Kodhkijte). Dann wird bdie
Wueft in kaltem Wajfer abgeipiilt, einigemal mit einer feinen Spick-
nadel burchitodjen, gepreft und erkaltet, ein wenig gerduchert und
als Aufjdhnitt verrwendet.

Sdwartenmagen. Fette Schwarten werden fehr weid) gekodht,
erkaltet in feine Otreifen ge|dhnitten und mit wenig Schweineblut
vermifcht. s darf nicht viel Blut verrwendet werden, weil die gekochte
Mafje nicht dunkel gefdrbt fein foll. Man wiirst mit Sals, etwas
Majoran, THymian und fein verwiegten Jitronenjchalen, und wer den
®efchmack liebt, kann aud) etwas feingehackten Knoblaud) beigeben,
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Die Maffe wird in den fauberen Schweinemagen gefiillt, qut jugendbt,
10 Minuten am Ranbde bes Herdbes vorgekocht und 2 bis 4 Stunbden
in der Rijte gelafjen, bann gepreft und kalt als Aufichnitt vermenbdet.

iilze. Sdyweinebeine unbd Fleijch vom Kopj ober Hals werben
mit Salz, Suppenmwurzeln, Gewiirzen nac) Gefchmack und Efjig weich-
gekodht. Das Fleifh mufy etwas friiher aus bder Suppe genommen
wetden, damit es beim Sdyneiben nicht zerfillt; die Schmwarten find
bagegen recht weich zu kodjen. Wiihrend bas Fleild) in {dhine Stiicke
unbd bie Schwarten fein nubdelig gefdhnitten werben, muf die Suppe
nod) etwas einkochen. Dann wird fie durd) ein Sieb gegoffen, wenn
notig gekldrt, Fleifh und Sdymwarten hineingegeben, alles nodymals
gut abgefchmeckt (bie Majfe mufy ftark nad) Salz und CEffig {dhmecken,
penn fie wird Ralt milder), in Formen gefiillt und Rkaltgejtellt. Die
Gormen Ronnen aud) mit Jitronenfdyeiben, ausgeftodhenen, gekochten
Gemiifen, Gurkenjdjeiben, hartgekodyten, jerteilten Ciern ufw. ause
gelegt werden. Wenn fich die Siilze mebrere Wochen halten joll, fo
giefit man fie mit Fett zu, weldes, vor bem Gebraud) entfernt, wieder
sum Kochen BVermwendung finden kann. Bei der feinen Siilze ldft man
bie Schmwarten weqg; bei bder einfacheren kann man auf biefe Weife
atofe Mengen Schwarten gut verwenden. Vor dem Gebraud) wird bdie
Giilze geftiirst und mit gerdjteten Kartoffeln und Salat ju Tifch gegeben.

Salami. Gutes Rind- oder Hitjch= und Schweinefleifdh) werden
breimal dburd) die Fleifchhackmajdyine getrieben ober fehr fein gemwiegt
und bann von Den Sehnen befreif. Auf 3 kg Rinbdfleifch und 2 kg
Schweinefletf) nimmt man: 20dkg (200g) Salz, 2 dkg (209) Jucker,
2 dkg (20 g) weifjen Pfeffer und 2 dkg (20 g) Salpeter. Liebt man
ben Gejchmack von Knoblaud), fo kann man aud) etwas dazugeben.
Alles Fleijch wird lange mit den Gemwiirgen geknetet und bann in
weite Rinbsbdrme gefiillt, die aber vorher mit einem Tud) trocken
gerieben werden miiffen. Die Wurjt ijt jehr fejt, am Dbeften mit
einer Gleijchhackmafdhine ju ftopfen. Dabei miiffen hie und ba bdie
Quftblafen mit einer groben Nadel bdurdjjtodjen mwerben. Wenn bie
MWurft nicht fejt gejtopit ijt, wicd fie innen fleckig und idylecht. Die
Wurjt trocknet man einige Tage an einem frojtjreien Orte an Dder
Qujt unbd hingt fie barauf filr gang kurge Beit in febr fchmwachen
Raud.
d]@e[d)muri't. Fettes, tohes Schweinefleifh) wird durch das grt_;be
Sieb der Fleijchhackmajdyine getrieben, dann miit.st.man bas Fleijch
mit Knoblaudyfaft (Knoblaud) zerdriicken unb mit etwas Whajjer
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perdiinnen), Pfefier und Salz Die Wafje wird in diinne Dirme gefiillt,
2 Tage an der Lujt getrocknet und 3 bis 4 Tage gefelcht. Die Wiirfte
werden roh) als Aufidhnitt gegefjen und Halten fid), an einem Riihlen

Orte aufbemwalrt, iiber ben ganzen Sommer, ;

Nachtrag.

Verjdhlnp mit Seidenpapier. Drei Blittchen Seidenpapier
wetden {o zugefdnitten, daf fie die Glas- odber Flajdjendfinung qut
decken. €in Blatt wird nun auf einer Seite {chnell durdy Milcd) gezogen
und mit ber feuchten Seite fofort glatt iiber die Glas- nder Flajden-
Difnung gelegt und fejt am Rand angedriickt. Auf gleiche Weife ver=
fabrt man mit bem zweiten und bdritten Bldttchen. Wenn der Berjdhluf
fejt gemorben ift, wird bas iiberfliijjige Papier abgefchnitten, das Glas
gereinigt und an einem trockenen Ott au[hemabrt Qn feuchten Raumen
halt diefer Ver{cdhluf nicht.

Eriagringe aud Papier filr Einfiedegldafer. Aus weigem,
ungeleimtem Papier chneidet man zwei Ringe genau nach dem Rand
bes Cinfiedeglajes. Man taucht diefelben in Ciklar, legt zuerft den
einen Ring auf den reinen, trockenen Glasrand, dann ben jweiten
parauf unbd verfchlieft bas Glas mit dbem dazu pafjenden Deckel Soll
per Inbhalt fterilijiert werben, fo wird das Blas mit dem Biigel ver-
fchlofien; bas Wajfer darf aber beim Kochen nur bis gur Halben Hiohe
bes Glajes reichen. Auch alte, nidht mebhr ganz tadbellofe Sterilifier-
Gummiringe bilben, vor dem Gebrauch) in Ciklar getaud)t, einen
guten Berjchluf.
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