
Der Garkoch.

DerGarkoch oder Schweln-
metzger ist jener, derSchwci-
nenfieisch verkauft , es mag
nun roh oder gekocht, ge¬
salzen, oder gewürzt fern,
in Cervollatwürsten , Drat-
vder Blutwürsten , oder ge¬
salzenen Würsten , oder
Schinken bestehen. Der
Schweinsteischhandler muß
sich mit gutbestellten ge¬
schnittenen Schweinen ver¬
sehen , auf daß seine Waa -,
ren saftig, fett , und schmack-°
Haft Vorkommen.

Oie Güte der,erwähnten
Fleischwaaren hanget auch
vröstmtheils von der Zeit
desSchlachtens der Schwei-
ne ab. Oie Schlachtzekt
sind die kalten Tage vom
Mintermonathe bis auf
den ganzen Hornung . Ei¬
nige halten dafür , man
mäße sie vorm Schlachten
zwep Tage ohne Trank
stehn lassen, um dem Flei¬
sche die überflüßige Feuch¬
tigkeit zu benehmen.

Nachdem das Schwern
geschlachtet und äußerlich
von Borsten gereiniget
morden, wird es geoffner;
man nimmt aus dem Bau¬
che alles Jngeweide her-
aus , welches oem Garko¬
che vom großen Nutzen ist,
und deßwegen mit Sorge be¬
handelt wkrd.Wenigstens24
Stunden bleibt dasSchwein
so geöffnet, alsdann wird
es am dem Rückgrade zwi¬
schen den Rippen mitten
entzwrp gehacket , wovon
man die Rippen selbst
mit dem magern Fletsche
und den Lenden wegnrmmt;
die alsdann zerstücket und
verkaufet , oder ringtsalzen
und aufbehalten werden.

Um diese Stärke einzu-
falzen theilen die Händler
jedes halbe Stück in vrer
Theile , als die Schulter,
den Bauch , den Speck,
und die Schliffe . , Nach
Me - werf'ung der uberflü-
ßrgen Deine , werden die¬
se Stücke mit häufigem
Salze bestreut , , und,mit
einem Gewichte eingedruckt:
so laßt man sie bis auf den
Frühling , da man fie der
frischen Luft nnr kurz
«ussezet, und ferner ' in ei-

N . rz.

yni iuinam live cru-
Zam , live co 5kam , ialli-
tam conäitamve , puta,
liillas , Incanicas , apexr-
bones , farcimina , pc-
tanones 6c iä genus alia^
venumZrtz , salsamentzari-
ns auZitz. lVlajales mclio-
ris nempe norre knes 5al-
samentarins prospicitz libi
c>nam Ziligentiliime , Utz
iuccoü « , pingnes , oxri-
migue iaxoris eju8 link
merccs.

I7tz probe aZparentnr
carnes , multznm etiam
interest Sc moäum aptnm,
Sc oporrnnnm kuidns jn-
gulanZis rempns oblcr-
vari . Ynse novembres
martiasgnc LallenZas in-
tcriluib tempeiias , «̂nip-
pe krigiZior , jngnlarioai
optima . I7v caro minns
liabear bnmoris , biZnnm
snte jugnlationem omni
potzn abüinenäam be¬
stimm volunt nonnulli.

Occiso porco , ictisqne
ac pilis nnZato , Zistsso
abäomins , exta ernnn-
tnr , ea^ne magnre sal-
samentzario cnrae knnt,
cznippe ĉ nrvmaximo sunt
usni . Iloris minimnm

24 . ins itr Zikissns jacet;
tnm per Zorsualem spi-
nam bikariam Ziviko , co-
stre omnes , macriorc n̂e
caro ?. c lumbi Zetrabnn-

dnr , <; uss in partes pln-
re8 rescissa , aut vcnäi-
bilia Proliant , an e rcler-
vanZa sale perspsrsa se-
ponunrur.

His salienZis nnam-
ĉnamc n̂e lnis bitariam
jam ante Zivili , in alias
c;uatznor partes pernam
viZeiicet , abäominem , la^
riäum , petaiioaemkzncZi-
spertinntz Porro srlsamen-
tzarii , ollibnsqne inpe»
vacaneis nnüatas , ao 5re-
qnenti sale consperias ap-
tzopressas ponZsre aZ pri-
miirn nsqne vvr sepoaunt,
qno tzcinpore LlihnaM-
äin aere lrbero eventilan-
rnr ; ohscuro rrnstem , tri-

(7öar> cuiret '.

I >e ^ daircuticr est 1'
stonirne , czui venä la cliair
6e I?orc , orue on cuike,
saleecies ccrvelas , äes
ssucilles , cles bonäias,
öes Salami , öc äes jam-
bons . I ê ckaircutier a
granä soin 6e te ponr-
voir äes korcs , yni kontz
Ze saikoa , astn czne ce
^ui venä , soit Plein cle
inc , bien cngraisser , Sc
par conlequen « än meil-
lsur gont.

I .a bots cles Zitzes vian-
Zes ZepcnZ enoor dcan-
conp Ze la maniere Zc Zn
tems <; 'on observe äe tuer
lesporcs . Le tems propre
a cela cti: le kroicl äepnis Ic
mois Ze dilovembre jns ^n 'a
la 6n Zn mois Ze l?Lvrier.
Il ^ en a qni tronvcnt von
Ze les laister Zeux jours,
avaut ^ue Ze les euer , tans
les abbreuver , pouryne la
cliair en äevieone moins
linmiZe.

I .c coclioa erantz tuö Sr
bien Zegarni Ze tont son
poil, . nn commencc a l'
Lventrer , vn en arracber
tons les intcllins , gne
l'on garZe avee nn toin
particulier ätant Z'nu
granZ nlage an cbaircu-
rier on le laiste en cet
etatz an moins Znrantz 24
lienres . knis on le tzran-
cbe en 2, parties , a
commencer par l 'öpine
Zes cöres Ze I'ecbinc , tans
onblier ä 'cn lsparer tontes
les cotes , la cbsir maigre
öc les reins , ^nel 'oa pcntz
cnlnite conper en pln^
licurs morceanx ponr les
rcnZre , on les ialer , ĉ nanZ
on veur les conlerver.

Mais ponr Iss bien ialer,
les cliaironriers Zeconpentz
cncore cba ^ne moitiL en 4.
morceanx , icavoir , l 'Lpan-
le , la pance , !s larZ, Sc le
jambon ; Sc apres en avoir
les os snperklns , ils ^ met-
tend a la 6n uns qnantzitö
Ze sel , Sc les laisscnt kaas
plns ^ tzouclisr jnscpi 'rn
ccmmencemcntz Zu krin-
tzems , alors on les cxpose
nn psn a l 'air , Sc ponr les
conlerver , il saut les
mettzrs Zans nn cbambre
oblevre , kecne , L? nn l

?r 'rLlc <7Fstsls.

Il x -X^'c^ -v/o F co/ui.
c?ie venc/e /2 cari ê <ir
lporco crllcia , ev/ne
ccckta , ,/a/ata , 0 con-
ch'ka r'n cerpei/ati , / aisse^
c/e , / crnSur'ncrccr , / akamr,
pre/cruttr Lc . 1/ ^ r̂ r-
caAnoio / o?nma curn
ch' pro ^ec/er/r «kr öen ^?s-
Lr'onatr mn/akr , accrö ke
/ue mei-ci /reno / llceo/e,

e c/r mr̂ /ior/upvi -e»
ck,a öont -r <ie//s eai

ni cirpeni/e ane ^e non poco
Zu/is mnni'ern, e cin/pempo
ciie ^r oFerr-a ne?/' cinrniâ -
^are Hue/ir animn/i . / / tem-
po e ^unn ^cs

nie/e nr .Vo-
vemire îno a tutrolreö/n--i-
'̂0 . ^ /eunr / ono cii purere,
c/is liinan î ^1 anrnin^ ur-
/r <ieöi>ano ia/eicir/r /iure
</ue Aioriii / en ^ i Lere,
uec/ö /u carne nieno
llmr'-ka,

^nima ^ nfo e/ie
poreo , e nettuto esteiir-
menke Zcrr pe/r , / e Ata
apre rt a-entre , e Ln
cai 'eno kutte / e interiorir
iie//e zunir /̂1 />s curcc
partico/are/enc/o cirZ'runcF̂
u/b al / /
^sorco eo/r nperto ss/u/ei2
n/meno 24 . ore ; incir per
Zn / pinn ciei/e c.o/?e itei/ir
/eilienn F i/ir/cie in </ue
paiti , i/ai/e / r teiin-
no Putte Le coste e carne
nrnFra eon r toniöi , e
^ueste po/ern 0 / r tn ^/i'n-
no in inoite por r̂oni per
pencier/e , or-rero / i / nia-
no per con/errnr/e.

ck'er / eiere pue/le parti/
r i"i^ ie -7Fno/r riiri'-iono
VAN! nie^ n pnrte IN
krv pe ^ r , ia §pn//n , in
L̂nncia , r/ I -nr^o , e r'k
l?re/crutto ; e poi /ereto-
ne L'o//o / iiper/ino / r
n/pervono con ni-/>oniinn-
te / nie , / ! cu/eano con
nn ^un/c/ie pe/o , e co §r
^ ii^ crano / ino ai pri'n-
cipro tiei/s ck'riinnrera »
aiiora st e/pen ^ ono un
po ' ast' nrra , e po/cstr

F ca/lsch/cono in un«



riem finstern, trocknen und
kühlen Orte aufbcwahret.

Nebst dieserEinsaltzungs-
<nt wird d as Schweinstcisch
noch auf verschiedene an-
r-ere Arcen , die nicht min¬
der angenehm sind , von den
Garkocvcn zubereitet . Un)
nach Verschiedenheit ldes
Stückes vom Fleische und
droAubereitungsart ist auch ,
der Namen , den man ihm
giebt , verschieden . Die
bekanntesten Gattungen da¬
runter sind , die Salz - die
Biut -und Bratwürste , und
Schinken.

Um die Schinken zuzu-
bereiten , so werden sie zu-
«rft mit Salverer stark ge¬
rieben : darauf werden sie
in einer Presse durch 8,
vder ro Tage vest gedruckt
und im Wacholderbeerwas¬
ser gebeizt , und mit eben
demWacholderholze getrock¬
net : die derusneften Schin¬
ken sind , die uns W -ft-
phalen , und St . Daniel
im Friaul liefert.

Die Blutwürste werden
Vom Blute des Schweines,
welches bep 7 Pfunde be¬
tragt ; man nimmt dazu
«in Pfund Honig , ein
wenig gekochten Most , ein
Glas Rosenwasser , «in
Pfund dürer Weinbeere,
2 . Pfund klein zerhackte
Fette , i . Pfund Zirbel-
nüsie . eine halbe Unze
Pfeffer , eine Unze D im-
met , und Muskatnüsse,
i » Pulver geflossen , eine
halbe Unze geflossener Ge¬
würznelken , und ein und
ein halbes Pfund geriebenen
Parmefankas : dieß alles
wird mit dem Blute gut
gemischt , und damit das
Gedärm des Schweins
angesüttet ; man bindet es
an beiden Enden zu , läßt
«s in einer Pfanne eine
Viertelstunde sieden , und
alsdann in frischem Was¬
ser adkühlen . Diese Blut¬
würste nun werdew auf
dem Roste gebraten , ober
in Stücke getbeilt , in -kr
Pfanne geröstet.

g'6ulo , 2k minime komi '60
loco repolitw consirrvalitur

praeter vuac ialienäi
moäum multiiarie qiao-
que , mirikccque av sal-
lameukariis palato carucs
arlparsotur » ? ro varia vc-
10 parte , illasque parau-
6i moäo , varia ctiam
sortiuntur nomiua . Dara-
ärntiir maxime saUrta

fumiäaque sarcimina ,
apexavones , lucanicse,
pctaliones.

petaliones , ot prove
conäiaorur , sal nitrum
rite a6primitur , tum
oÄiäuum , 20V 6oos
prseterea 6ies gravi prse-
lo subjeLki juuiperi aqoa
maceraotur ; aä ulti-
mrim juniperi 5umo ex-
ticaator . perasiooum op-

timiXVessxlirlici , ac8anLki
Oanielis in ssoro 'iulio.

Apexavones suillo ian-
guine , qui 7 , circiter li-
vras appenäik , cosiciuntur
lioc moclo . LIellis livra
una , äeiruti vini moäi-
cum , rotacess aquse po-
cillum , passarum nvarum
livra rina , uns item nn-
cleorum pineie . fruüatim
conciiae axungise 6r>pon-
6ium ; piperis temiuncia,
cinnamomi , ümulque 2-
romaticss nucis in pul-
verem reäaLkae nncia noa;
trikvrnm carvonv ^ Uornm
semiuncia , seiquialtera
6emum friat ! parmenlis
casei livra ; kaec omnia per-
milcenknr cum tanguine,
quo viscerum kn di re-
pleki , exrrewisque parti-
Vus ukrinque ovligat ! in
aveno qua6rantis Korn
spario evuliunk ; eXtraÄi
tanäem in srigiclam con-
iiciunkur , ut resrige-

, scank . Apexavones aut
integri serrese gratis , aut
in srutia concilr iartagi-

nis ope astantur.

xeu kroiäe^
Ontre certe maniere Ze

ssler I2 ckair cle cockon,
les cksircnriers sont an
s2ik 6e plnsicnrs 2Ntre8 Lp-
prcts gni l2 ren 6enr 6e Lres
von gnnt ; öc c'elb äe I2 Va¬
riete cle I» cti2ir , vn cle la
M2nicre äe l 'appreter . ou'
on Ini clonne üe «lisisierents
Noms . Des plus renomme-
es äc ces cNrurs sont cellcs,
gn 'on 2ppeIIe 1e siale ou
les §2l2mi en Itrüien,
les doullins , les l2ucis-
ses , 6c les jarndonr.

pour Vien i2ire ces 6er-
nicrs , il sanken Premier
licn Vien srntker la cv2ir
2veo 6n 82lpetre , puis l2
tenir serree sious nne presse
pen62nt z on rn jours,s2ns
onvlier 6e l2 Vien M2cerer
2vec 6e l'e2N 6e gcnevre.L'
eii 3nlss2 la sumee 6n vois
6e genävre gn'oa 6oit la se-
ckenles meilleui s jamvons
sont cenx 6e>Vclipv2lie,6c
6e 8. O2nie1 en lrionl.

DesNouäins sont compo-
les 6u sang 6es coclions öc
cnviron 6e 7. Divres , en v
mettant nneDivre äe micl,
nn pcu lle mont cnik , nn
vcr st'can 6ektose,nne livre
6e raisins sccs.nne anti e 6e
pignons , 2, livres 6e seing
conpe en petirs morceanx,
nne 6smie once 6e poivrc;
nne onec tant en canelle
gn'en noix mnscalle en
ponäre; ontre celü nne 6e-
mie once 6e clour 6e gicro-
sle Vien pil§,ensin nne livre
6n? 2rmesan rape , öc c'ett
6e tons ccs ingreäi-
ents Vien mcles , ^n'on
on sarcik les vo^anx 6n co-
cvon . On 1-ie ensuite les
vonäins ain6 t'sits anx
6enx extre mit §s, ponr les
mettre an keu 6ans nne
cvanäicre jusgn'a ce gu'ils
vonillcnt . ^ pres un quarr
6'veure on les en retire
ponr etre ressoillis 6ans 6e
l'ean sraicve- Des vonllins
se rotissent tont cntisrs
snr le gril , ponr les srire,
on les met par tron;ons
6ans nn xoele.

o/eu7L , a/crukks,
e /̂"rc/c -r.

Oitre a / / ü/ -7re
ni 6i p>orco nei
mo6o , F prep.7runo auc/ ê
6cr pi ^ ieuo -no/i rn mo/-
rMme rnnnrere mv/k0Ara-

nk po/ato ; e / ecvn6o
in vai/erci a!e//n por ; ions
6i enrne , 0 manrera
6r prepui 'nr/u «fffferen .̂ e e
nnciie ri noni ^ , c/ie ioro
/ rin. De cnrnr p in ri-
rronrate / Vno r / ninnrr,
r'/nnAllinaeci , te / -.'i/ ccin,
E r pre/cinkti.

I 'er con6i,e r Dre/ciu/-
kr F / reZcrno in prinrrr
Len Lene een / n/nii , 0 .
po/cia F kenFvno ^ inetti
per otko 0 r/ieei F -orni
in nn torc/iio nraeeran-
6oii in «zun rii Lrne ^ ro
e in ^ ne / r / eccnno nk
/unro rii ie/^nn 6i Fine-
Aro . I pre/eillki p in ri-
noniati / ono Anei/i 6i
sDeMr/iü , e 6 - S . Da-
nie/e in prii/ii.

/ snnZuinncci ^l/nno
rin/ /nn^ne riet porco,
e incirerr rii 7 , i, Lör'e,
nrekkcn6vnr unrr / ii-inn rir
mieie , un p-o rii mosto
cokio , un Liceinere ri'ne-
zucr rv/rr , unrr iiLLru 6'unrr
p-nFn/unu/ii -örrr rii pi^noir
riue iii -Lre 6i / uZnrr/ rrtkrr
in i-occoneini ; rne^̂ rron-
cia rii pepe , r n o ?!cin r> rr
caneiin e noee mo/errta in
poinene , una nie^ 'oncin
6i A-rrro/nno pe/io , eri unn
iiLLrrr e /ne^ rr rii caecio
k' nrmeMirinoArnikaco . öerr
nie/coinke kutte zue/ie eo/e
eoi / nnKue , / e n'en-pieno
ie Lurieiirr riei Donco , F
ieZnno e6 rrmöe i'ê lrenrik^
poi F / nnno Loiiire in unn
erririrr/rr per io / pn^io ri'un
^uarto ü'orrr , e iirrike
/uori / - / anno rnA>eririrrre
in rrcAllrr/ reri6rr. 2 / an-
Allinrrcci F nr-ro/rr/cono
i,Neri/ui/n ^rncicoin , or--
r-erv tn ^ iirrti in / ekke
fri ^Fvno neiin parieiis.
Dro/Z-ninnienke narri nv-
ki^irr rieiie ^ ai/iccis.
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