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220 Cinjdyladyten und Einpitelu.

Einldyladyten, Cinpikeln, Wurfmadyen
und Veinigen der Geddavme.

a) Ginychlachten und Ginpodfeln.

1. Bom Spwein. Nodden das Sdjwein vom Shladjter
in Gtiide gefdlagen ift, ninumt man uerft die Sejinten, veibt den
Stnodjen mit fein geftofiencm, jdmwarzem Bfeffer, die Fleifdfeite mit
©alpeter, jowie die gangen Sdinfen ftarf mit Saly ein und legt
fie unten in da8 yum Pofeln beftimmte Fafi; ebenfo madt man
e8 mit den Sdulterfdjinfen, iwogegen man bdie halben Kipfe nur
mit Galy cinveibt; den Seitenjped veibt man ftavt mit Saly ein
und legt thn im Faff feft auf einanbder; bdie ausdqeldfjeten NRippen-
ftice vetbt man nur wenig mit Salj ein, wic aud) alle itbrigen
Ctitde; find die Sdjinfen grofy, fo [ifit man fic 3 Woden in
bev Pifel liegen, dic folben Kopfe, Sdulterfdjinfenr, den Spedt und
die Nitdenftiicde jedod) nur 14 Tage, bdie Rippen muwe 5 bHig 7
Lage. Nadpdem Giingt man fie in RNaud), am beften in Holyraud).

2. Bom Odjen. Das Fleijd) vom Odjjen (iRt man vom
Sdladjter in Stiide von beliebiger Grdfie jdhneiden; nimmt dann
die fog. Nagelholzftiice, aus den Yenden gefdimitten, und veibt fie ftart
mit Salpeter und dann qut mit Saly ein; bdie dbvigen fitv den
Raud) beftimmten Stiide und die Bunge werden etwad mit Sal-
petev und ftarf mit aly eingevieben; davauf legt man die gudfiten
und didften Stiide unten in dag Fafi und fo feft wic miglid)
neben cinanber, [t fie 8 Tage in diefer Pokel und fingt fie
pann tm PRaud).

3.  Gefodhte Pitel fiir Nindileifeh.  Dtan wimmt 6 Liter
Brunnenwaffer, 2 kg Sal;, 60 gr Auder und 30 gr Salpeter,
iRt alled jufommen cben auffodien, fetst ¢8 hin zum AGLHIHn und
gieRt ¢8 in eimen Topf, wovin man dad Fleifd) etnpofeln twill;
legt dann bag Fleifd hinein und [dfit e8 6 bi8 10 Tage bdavin
liegen.

Man fann aud) das Fleifd) mit diefer Pokel cben auffoden
laffer und daun bHeided in den zum Poteln beftimmten Topf geben,
dann ift dad Fleijd) aber, wenn die Stiide nidht gar zu did find,
in 5 bi8 6 Tagen gut, wovauf man 8 fodjt und falt ju Gemitfe
ober Butterbrod benust,




Cinjdyladyten 1md Cinpidteln. 221

Yud) Yann man diefe Potel ju Fletjdiiviten benutsen, bdie
jdon einige Tage in Raud) gehangen Haben; man legt die Fletfd-
wiivfte 2 bi§ 3 Tage in die Pokel, fodht fie unbd giebt fie falt auf
Butterbrod, wovauf fie vorzitglich qut jdneden.

4, Eiupiteln nud Raucherne vou Ganfen, DVan nimmt
red)t fette Ginje, weldje einige Tage vovber gejdyladitet find, vei-
nigt fie und nimmt fie aug, jdligt den Hald bi8 an die Bruft
ab, [6ft die jliigel an den Glicdern Hevaus, jowie die Kenlen jorg-
filtig vom PRumpfe ab, cbenjo dad Fleijd) von der Brufi, weldes
man offen auf eimen LTifd) Hinlegt, und ftreut dann Saly daviiber;
pavauj flappt man die Brujt der Yinge nad) jufammen und legt
jie tn eine Qumme; die Seulen veibt man mit Saly ein, legt fie
aud) Ginein und bavauf eine Preffe, womit man fie 8 Tage ftehen
laRt.  Naddem nimmt man fie Gevaus; legt die BVruft offen auf
ben Lifd), ftreut geftoRenen, f{dwarzen Pieffer und ettwas Saly
pavitber, flappt fie wieder zujammen, niht fie feft in Letmwand, legt
stoet Tage eine {dpoeve Preffe bavanf und hingt fie dann in ge=
linden Yaud.

Die Keulen bleiben jo lange in dex Pifel liegen, als bdie
Brifjte unter dev Prefie find, wovauf man fie mit diejen zufammen
in Jaud) Hingt.

Will man bdie Briifte fpdter benugen, o [6ft man die Lein-
wand bavon, fdneidet fie in ditnne Sdjeiben und giebt fie dann
af8 Beilage ju Gemdifen. Die Keulen wevden vol) gegefjen oder
in braunem Kol gefodht.

Der Abfall von den Ginjen, ald Kipfe, Hiilfe, Slitgel und
Ritden, werben in beliebige Stiide gejdhlagen und damn i Giinfe-
jdmwars benutst.

Die Gnfe fann man aud) auf eine anbdere rt ubereiten.
Gind Ddiefelben gereinigt und audgenommen, fo jdligt man den
Dals vor der Brujt ab, lbjt die Flitgel aud den Gliedern, dhligt
dbie Gand bann in der Mitte der Linge nad) durd), veibt fie qat;
ftaxt mit ©aly ein, legt die beiden Hilften, die offene Seite nad
oben, in eine Kumme, ftveut veidlid) Saly bdaviiber und [ift fie
8 Tage damit ftehen; ntmmt fie dann aud dev Pokel, ftvent in die
Oefjmungen, o die Flitgel eingeldfet find, geftofenen jdhwarzen
Pleffer und aly und hingt fie dann tn gelinden Raud.

2, Neinigung der Gedivrme, Sobald dasd Shwein ober
der Odjfe gedfjnet |t und die Geddvme fHevaudgenommen find,
werden diefe gleid) wavm jovgfiltig von dem Fett-Kragen gelisft, und
witb baun bad iibrige Fett bon ben Gediivmen vorfidytig abge=
pilitdt;  davauf nimmt man ben fdlimmiten Shmut aus bent
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Geddrmen, gieit einige Male Waffer hinein, lifit diefed dburdhlaufen,
und fehrt dann die Geddvme um, {piilt fie nod) einige Male mit
Waffer ab, ftreut Saly davauf, und [Gft fie einige Stunden damit
fteher; wdjd)t fie dann mit warmem Wafjer vedht vein ab, blift
fic auf und fdhabt fie mit einem Mefferviiden oder einem Spahn
ved)t fauber ab, damit fie vecht tlav twerden; wifdt fie daun nod
einige. PVtale mit faltem Wafjfer ab und [ift fie einige Stunden
damit ftehen; Ddiefed mufy dem Tag diber cinige MWiale wicderfolt
werbeit.

Den Magen vom Sdpoein rveinigt man vom Sdhmus, wifdt
thn einige Pale mit Wafjer ab, veibt ihn mit Saly ein und ldft
ithn einige Stunden damit ftehen; wdjdt ihn dann mit warmem
PWafjer und {dabt ihn mit einem Wieffer vein ab, wijdht ihn nod-
mal8 mit faltet Waffer ab und [t ihn den Tag diber bdavin
ftefen, mufy aber mefrere Wale frijded Waifjer aufgieRen.

Den Magen (Pangen) eined Odyfen veinigt man vom ShHmug,
fehrt thn wwm, wdjdt thn ab, veibt ihn mit Kalf cin uud Gt thn
einige Stunden damif fiehen; wdjdt thn daun vein und jdabt ihn
mit einem Dieffer vein ab; wdjdt o daun fleijig mit faltem
Waffer und At thn davin ftehen, muf aber ben Tag fiber bdrei-
big viermal frijded LWaffer aufgiefien.

h) Wuritmachen vom Schweine.

1. Sommernettivurif, Man wimmt 6 kg jdicved Mett
und 1 kg Sped, hadt 8 fo fein wie miglid), jduneidet 1 kg Sped in
gany fleine Wiicfel, giebt Sals, jowie 15 gr fein geftoRenen Salpeters
und fHalb geftofRenen jdmarzen Biefjers nad) Gejdmad hingu, mengt
biefed alle8 gut durd) etmanber, [egt bann bdie Fetthant egal auf
einen Tifd), giebt von dem gehadten Fleijd) eine drei Finger dicke
Rolle dbavauf, vollt die Fetthaut zweimal davum und fdyueidet fie
egal ab, ndht fie bann vorfidhtiq zu und ftopft fie fejt nady; [dft
fic davauf bid jum ndditen LTage liegen, bendRt fie mit warmem
Waffer, profelt den Wind Heraud und ftopjt fie vorfidtiq o feft
ie moglid) nad); man hingt dann die Wiirjte tn Raud), wo fie
gleid) vom nfang an Bug haben.

Aud) fann man bieje Wiirfte n die jdlidhten weiten Sdhveing-
gedidrme maden.

2. Sonmtermettionyit bon Sdweinez und Rindjleijdy,
6 kg fdieres Diett, 2 kg [dieres Nindfleijdy und 1 kg Sped
hodt ton gany fein, fdyneidet 1Y, kg Sped in gany fleine
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