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und verhindern das Eindringen des Wajjers und das Hervausjlichen der Salze.
Man exhilt jo ein gutes, fdhmadhajies Fletjch, aber weniger Frdjtige Vrithe.
Eine bejjere Briibe erzielt man durd) Jujat vou NMart- oder Eiertlofen, Nudeln,
Neis, Graupen, Griige, Blumentohl, Spavgel 1. a. Sajtiger und wohljhmeden=
ber Dbleibt das Fletid) beim Schmoven. Fletjd) wird in wenig Waffer und
Fett gelegt wnd damit begojjen. So rwerden fiebend heife Dimpie erzeugt, die
burd) das gevinnende Cuweify die Poren verftopfen und dem Fleijdiajte den Aus=
tritt perwehren. Die Wirme der Dimpfe teilt' fic) nad) und nad) vem Fleijche
mit, durchoringt e3 und madt 3 gar. Veim Braten verwendet man nidht cinen
burd) den Tedel gejdlofiencn Schmortopf, jondern eine offene flache Pfanne.
Die Dimpie entweidjerr in den Ofen, und die den heifen Winden des Ofens und
ber Pjanne entfivomende Wirme madyt dad Fleifd) weid). Dabei hildet fich am
Braten eine Krujie; die den Sdjteverluit verhindert. Die Kreujte it fehr leidht
verdaulid); dodh) mup das Unbrennen durd) itbergicBen mit Sauce verhindert
werden. Die Bratenjauce begiinjtigt die Abjonderung des Wunbdipeidyels nnd des
Magenjaftes und fordert fo die Verdammg., — Durd) Wurje- und Fijehgemp
werden aveilen Vevgiftungen hevoorgerujen, die hiinjig den Tod zur Folge
haben.  Tas Wurjigift entjteht meifr in Leber-, Blut- und Jungemourit, wenn
fie fdjlecht getodyt oder gerdinchert ijt, wenn fie gefriert und wieder aujtait,
gift bildet jich tn foulendem Fijehjleiic). Wenn die Siemen ded Fijches feine
Tijhe, rote Favbe haben, wenn das Fletjd) fettig wnd fhleimig ift wnd Fiulnis
gevud) jid) bemertbar madyt, jo darf man es mid)t genicen.

Mild), Vutter uwd Kije. Die Mild) jeht als Nahrungsmittel, bejonders
jliv Simder, an der erjten Stelle; demm in ihr find Ddie offe, bie unjer
Stbrper notwendig hat, in dem rvichtigen Verhiltnis enthalten. Frijche Mildy
idmedt fiifs; jie enthilt 4% Mildzucer, auferdem 4% Giweify, 3—4"0
Jett und etwa 8700 Waffer. Unter dem Vergroferungsglas erfdheint vie NMildh
als Hare Flifjigleit. Die weife Farbe viihet vor vielen fleinen Hetttiige(chen ber,
B man Ml Lingere Jeit aujbewabren, jo mup jie abgefodyt 1oerden, wodird)
die Heinen Pilge getdtet werden, weldhe die Wild) fonft jauer madjen (Borjidht
beim Gebraucdy von Rindermildh!). Lafit man die Mild) ftehen, jo janmeln jich
bie Fettfiigelden an der Dberjliche und bilden die Sahme, Wird die Sahne ab-
genommen, jo echalt man , Magevmildy”, die blaufich-weih ausjieht; cnthilt die
Mildy bdie Zv;‘uﬁinrl,‘ghcn nod), fo et jie ,Vollmild)”. Hiufig vivd die Mildy
durd) Bujal von fler gefilicht und als , Vollmild)” i den Hanbel gedracyt,
Tarum wird der Mildperfaui i den Stadten jorgfdl ig fibevivadyt; & loicd
durd) Fejtitellinng ves jpeifijdhen Gewidies gepritft (Mildwage, Nahmmefier),
0b die fch) rein oder gefiiljeht ift. Man fann aber aud) auj einfade Weife mit
iemlidier Sicherheit veine Mild) von gefdlichter unterjdyeiden.  Man  giept
cinen Tvopfen Mild) anf den Fingernagel  Dilt er jich ujommen, jo
baf ev halbfugelibrmige Gejtalt hat, o ift es qute Mildy; flieht er auseinanver
oder breitet ev fidy flod) aus, fo ift die Mildy gefaljcht. Die Sabue micd Fu
Butter verarbeitet. BVutter it aljo tievijches Fett. Sie entjteht, wenn feptere
die Fettfiiqeldyen in einer Jentrifuge jo lange hin- und Hergefdhleudert werden,
bis bdie Diutdien bder Fetttigelden olaten und jidh su einer groferen Majie
vereinigen. Die BVutter enthdlt 8300 Fett wnd 14040 Waijer, Sie ift von allen
etten am leidteften u verdauen. Das Raugigwerden dev Vutter verhindert
man durdy jorgjdltiges Answajdjen wnd dureh Bujas von Salz. Wenn die Butter
nicht qritndlich ewajdien it ober wenn beim  Sneten Waijer hingugefest
wird, quellen beim  Scyneiden  Wafjertropfen  heraus. Jit die Butter mit
Mepl, Talg oder Schweinejeit gefilicht, jo verliert fie ihron glatten Scynitt
1nd wird aud) bei leidjter Crwivnung nidht weid). Die Leim Buttern Furiictblei
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