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fiegen, da das Jleifd) jehr jdbe ift. In ber wiarmeren Jahresseit muk man
MWildfleijh in eine Ejjigbeize legen.

Am Dbefanntejten ift das Fleifh des Hajen, des Rehes, des Hirjdes
und in eingelnen Gebirgsgegenden audy der Gemje.

Das Kaninden

Raninden Haben weifes Fleijh und ihlen gu den leidht verdaulidhen
Fleijharten. Gebraten, gebaden oder gediinjtet geben fie fehr hmadhajte
PMahlzeiten. Kaninden werden hiaufig im $Hauje gehalten, da fie jebr
geniigjam find und fidh) mit den verjdhicdenjten Abfdllen zujricdengeben.

Siide

Fiir unferen il fommen Hauptjddlid Giigwaljerfijhe wie Bar|d),
Shill, Karpfen, Huden, Forelle, Hedht und die feinen Weikfijde in Be-
tradt. Fijde jind jebr nahrhaft und leiht verdaulid). Das Fleijd ijt
eiweifjreid) aber fettarm. Fijde Jollen immer frijd) vermendet werden, da
jie jonjt leiht zu gefdhrlichen Crfranfungen fiihren. Wenn Fijde einen
unangenchmen Gerud, fehr weidhes Fleijh, matte BVejdhuppung, Helle
Riemen und eingejunfene ugen Haben, find fie meijtens fhledht und
diirfen nidt gegefjen werden.

Die Jubereifung des Fleijdes

Sm rohen Suftande wird das Fleijd nur felten genoffen, die Juberei-
tung bejteht in gewiffen Gemijhen BVerdnderungen, wodurd) die Shmad:
aftigfeit, Verdaulidhteit und Haltbarteit erhoht wird. Die hauptiadlid-
jten 3ubereitungsarten find das Braten, Koden und Baden.

1. Das Qodenvon Fleifd

Am Hiufigiten wird wohl das Rindfleijd um Koden verwendet, aber
aud) CSdweinefleijd wird im Bauernhaus haujig getodht. Cs ijt nidt
gleidgiiltig, ob man das Fleij in faltem oder Heifem Wajjer um Koden
aufjest. In erjterem Falle erhdlt man eine frdftige gute Guppe, da das
Waffer vom Fleijdhe die Nihrialze auslaugt, aber ein derbes jaftarmes
Fleijh, in leterem ein faftiges, Falle weidies, jdhmadhaftes Fleijd), aber
eine gehaltloje Guppe. Je linger das Fleijd) gejotten wird, dejto frdjtiger
wird die Suppe und dejto 3iher wird das Fleijdh. Wenn man fiiv einen
Qranfen eine Jehr nahrhafte RLrantenjuppe herjtellen joll, wird man
bas Fleijdh oder aud eine alte Henne in jehr fleine Gtiide jdhneiden und
es mit bem Wurzelwert in wenig faltem ungejalzenem Wajjer ujtellen
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