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Ueberblick iiber den Inhalt der Broschiire .
Vorwort des Verfassers .

Ausbeute der verschiedenen Schlachmere
Wurststossmaschine

Auswahl, Fiitterung, Stallhyglene ;

Die Zerlellnng des Schweines fiir das Rauchern, Sierlllsleren
und Kochen . : I
Werkzeuge und Zulaten .

Schlachtung

Schweizer Blut- und Leberwurste

Zerteilen des Schweines

Fleischstiicke des Schweines (schematische Darstellung]
Weitere Verwertung der Fleischstiicke
Prozentuale Anteile einer Verwertung .
Consil-Trockensalzung

Consil-Nass-Salzung

Réuchern (Selchen)

Vitamine beim R&uchern (Selchan]

Falsch Rauchern = 400 sFr. Verlusil
Rauchkammer .

Lagern von gerauchertem Flelsch
Tiefkiihlung

Kochkurse

Plastikdosen fir Tiefkuhlung und zum Sterllisieran
Abneigung gegen Gefrierfleisch

Fleischberge in Genua . .

Richtiges Vorgehen bei der T:efkuhlung

Was kann man tiefklihlen

Wild tiefkihlen

Verpackungsmaterial

Sterilisieren

Sterilisationszeiten . . .

Die gebrauchlichsten Flelschkumnren
Aufschnitt - Roulade sterilisieren
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Zamponi sterilisieren N
Presskopf:sterilisieren = + . . <« = o 4 & & & & 4 o0E
Schwartenmagen sterilisieren i
Gnagi (Haxen, Eisbein) sterilisieren

Kesselfleisch sterilisieren

Siedfleisch sterilisieren

Gestell (Innereien) sterilisieren R ERE Y o
Kutteln sterilisieren . . . T .
Blutwurst, Leberwurst sterlllsmren G o o w8 8 e e
Schwarzwurst sterilisieren .

Leberpain (Streichleberwurst) v w5 5 ow me
Bratwiirste sterilisieren . . « . o o v v o0 ¢ 0 . W
Hackbraten sterilisieren com e W o owow % T ST
Gerduchertes sterilisieren . . v v % v et
Rippli oder Speck mit Sauerkraut sterlllmeren

Schnitzel, Koteletten sterilisieren

Blatzli (Schnitzel) im eigenen Saft sterillsmren

Braten sterilisieren .

Gebratene Kalbsnieren stemhsieren

Gerollter Kalbsnierenbraten sterilisieren

Rindsbraten sterilisieren

Rindssauerbraten sterilisieren

Ziegenbraten sterilisieren 2

Hammelbraten, Kaninchenbraten sterlltsmren

Voressen, Ragout sterilisieren

Hofgefliigel sterilisieren SIS ER S
WilgbraY: = < ¢ « « 2 7 = @ @ % 8 8 2 5 % = LA
Fische

Woursten

Allgemeine Hatschlage

1. Variante Wursten S oW W % ¥ oy 8 % 5 s .
2 Varlante Warsten = = & o =0 & oo w5 s v w0 E s ke
3. Varlante WUpsten . . . =« o 5 = = = 5 o o L
Rindbrat (Rindsbrat) .

Wurstfleisch . R S = -
Schwarten . . ¢l
Dauerwurst, Bauernsalam: (Rauch- Fioh Selchwurst]
Bruhdauerwurst (Bruhselchwurst)

Berner Wirstchen . . T
Bauernschiiblinge [Selchwﬁrstl) P s owm # o3 B R
Welsche Saucissons . o 2

Appenzeller Siedewurst Gos W om ow om @@ e
Engadiner Hauswuist . . . . . . . . . . . = - oo
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Oesterreicher Schweinskopfwiirste (Bierwurst)
Thurgauer Bratwiirste c u

Ziircher Bratwiirste

Salzburger Bratwirste ;

Schweizer Blut- und Leberwurste

Oesterreichische und deutsche Blutwurst [Schwarzwurst]
Welsche saucissons au foie (gerducherte Leberwurst)
Saucisse au chou (gerducherte Gemiiseleberwurst)
Leberpain (Streichleberwurst)

Rehwurst

Die Verwertung des Schwelnefettes

Fett auslassen

Geriebener Teig mit Schwemefeu

Linzerteig mit Grieben (Grammeln) .

Mischfett zum Kochen

Verwertung der Knochen >

Das Kalb und seine Verwertung im Bauernhaus

Fell

Kopf

Hirn

Ziingli

Nieren

Herz

Leber .

Krds (Dérme)

Fiisse "

Schenkel (Haxen]

Fleischstiicke des Kalbes (schemahsche Darsteilung)
Ochse, Rind, Kuh und ihre Verwertung ;
Kuhfleisch - . .

Kopf

Maul

Zunge .

Hirn

Leber .

Nieren

Herz

Euter .

Lunge .

Kutteln .

Schwanz .

Fett

Haut

63
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64
64
65
65
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69—71
69
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70

70
70
70
71
72—75
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72
73
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Knochen . .

Fleischstiicke des Rmdes (schemat:sche Darste!lung]
Schaf und seine Verwertung . v B & W
Kopf 0l

Zunge

Hirn .

Leber

Nieren

Herz

Hals und Brust ‘

Koteletten und Nierstiick .

Schlegel

Fleischstiicke des Schafas (schematlsche Darstellung]
Verwertung der Ziege . o
Junges Tier wie Kalbfleisch .

Altes Tier wie Kuhfleisch zum Wursten
Hofgefliigel

Tdten

Rupfen

Ausnehmen

Pfannenfertig prasentieren

Suppenhiihner :

Bilder {iber richtiges Vorgehen .
Rationelles Schlachten .

Verpackung fir die Tiefkﬁhlung

Kaninchen und Feldhasen .

Téten

Abziehen

Ausnehmen und herrlchten

Gut kochen — rationell kochen .
Orientierung beim Einkauf

Das passende Stiick Fleisch .

Fleischsorten und Preis .
Fremdwérter und Bezeichnungen
Kichengewiirze ;

Die verschiedenen Kocharten

Wiirste heiss machen

Schinken kochen

Rationalisieren in do;- bhmerllchen Kuche, elnlge Ratschlage

Beigaben zum Fleisch .
Siedfleisch ;
Saucen separat machen
Rapsdl 53
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Versalzene Speisen ’
Fleisch trocknet aus und wird ranzig
Kréuter und Zutaten i
Keinen Ofen und Grill mehr putzanl :
Gefliigelresten — Suppenhiihner .
Résti liegt nicht mehr schwer auf .
Pommes frites sind besser vertraglich .
Spaghetti noch schmackhafter
Reisgerichte .
Verschiedene Gemiise mlt mehr V:tammen in einer Pfanne :
Salate . .
Kopfsalat trefkuhlenl
Salatsauce fiir verschiedene Zwacke ;
Salatsauce fir Blatt-, Tomaten-, Gurken-, Bohnen Randensalate
Sauce Vinaigrette fiir Eier-, Reis-, Kartoffeln-, Tamaten«
Pilzsalat
Sauce Tartare fiir Wurst— Thcm- Blumenkuh!-, |taI Salat
Einige Mayonnalsen-Snrten ;
Mayonnaise
Kalte, amerlkamsche Mayonnalse
Meerrettich-Mayonnaise .
Provenzialische Mayonnaise
Warme Mayonnaise
Mayonnaise Valencia
Griine Mayonnaise
Mayonnaise-Sauce fiir Wurzelsalate
Remouladensauce fiir kaltes Wild und Fleisch v
Saucen und Gewiirzbutter auf einfache Art erklért .
Frische Butter ;
Herings-, Sardellen- oder Sard:nenbutter ;
Estragon-Butter
Tomaten-Butter
Knoblauch-Butter
Klare Sauce .
Bratensauce .
Grundsauce zu Braien und ngout hausgemacht
Sémige, dickliche Bratensauce B
Sauce madére oder marsala i
Knollenfreie Butter-Mehlsaucen auf emfac/m‘e A‘r{ ‘
Weisse Sauce : = B
Weisse Béchamelsauce .
Rahmsauce
Velouté-Sauce

100
100
100
100
101
101
101
101
102
102
102
103
103
103
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104
104
104
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104
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106
106
106
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107
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Sauce supréme

Weissweinsauce

Sauce hollandaise [Hausfrauenart]

Sauce Aurora oder Tomatensauce
Weissweinsauce supérieure ;
Rahmweissweinsauce oder Kapemsauce
Sauce genévoise oder Rotweinsauce
Sauce béarnaise ;
Sauce zu Entrecdte «Café de Parls» ;
Pfeffersauce zu Fleisch und Wild .
Marinade (Fleisch- und Wildbeize)
Suppengarnitur oder Sud

Bratengarnitur

Sulz Aspik

Bierteig fiir Fleisch

Billiges Fleisch einkaufen — aher 1: Qualltal essen
Ein einzigartiges, neues Sparsystem fiir die Hausfrau, das ihr
zugleich hilft, zartes Fleisch zu servieren .
Die Kugarmethode - neue Wiirze, welche das Flelsch zart macht
Gesiinder kochen als bisherl :
Papaya — eine gesunde exotische Fruchi .
Die Zubereitung des Schweinefleisches
Gerduchertes E M e
Berner Platte

Schweinsbraten

Schmorbraten

Hackbraten

Netzbraten :

Hamburger Steak {Hackbeefsteak)

Adrio "

Beefsteaks, Entrecﬁtes Steaks, Schnstzel usw.
Panierte Schnitzel . :

Koteletten

Cordon bleu .

Piccata

Gefiillte Schwesnsfllet

Filetbraten

Grillbraten

Filet-mignon

Filetsteak

Filet-Schnitzel

Ragout

Voressen .
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Schweinszunge . : !
Schweinsgestell — Grigg — lnnere:en g
Schweinspfeffer

Geschnetzeltes (Grohfaschlertes]

Gehacktes (Femfaschiertes]

Leber — Nieren

Leberknodel .

Tiroler Knddel

Hirme = &

Kutteln (Gekrose]

Schweinsfiisse . . . !
Hausgemachte Ravioli mit dam RACO Gerat .
Die Zubereitung von Kalbfleisch

Braten, Schmorbraten

Hackbraten, Netzbraten

Hamburger Steak, Adrio . 5

Blatzli, Koteletten, Schnitzel stc. .

Salt'in bocca . N

Echte Wiener Schmtzel S

Giambonetti — gefiillte FImschvogel (Rouladen]
Cordon bleu, Piccata . i q
Gefiiliter Kalbsnierenbraten

Gefiillte Kalbsbrust

Filetbraten

Kalbssteak

Geschnetzeltes (Grobfaschleﬂes) Ragout Vnressen usw.

Ravioli .

Leber, Nieren

Kalbsziingli

Gekrdse (Darme)

Kalbskopf

Kalbsherz

Hirm . .

Pastetlifullung

Kalbshaxen —Osmbucchl 4 @
Rind- (Jungtier), Kuh-, Ochsanlleisch
Pot-au-feu (Siedfleisch) .

Gespickter Rindsbraten
Schmorbraten

Sauerbraten .

Schnitzel, Geschnetzeltes [Grobfaschlertes)
Gehacktes (Feinfaschiertes)

Gefillte Fleischvdgel

116
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122
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122
122
123
123
123
123—127
124
124
124
124

124
124

171



Rindsblétzli im Saft

Beefsteak Tartare .

Grilladen . ; .
Entrecétes auf verschiedene Arlen .
Beefsteak

Chateaubriand

Tournedos

Filet-mignon . .

Roastbheef [Hindshraten englisch)
Rumpsteak - :
Cordon bleu, Piccata

Filetbraten .

Hackbraten, Hamhurger Steak
Ragout, Voressen . .
Burgunder Rindsragout .

Pérkélt — ungarisches Gulasch
Ochsenmaulsalat

Kuhzunge . .

Pfeffer, Geschnetzeltes (Grobfaschiartea],
Gehacktes (Fainfaschlartes) ;
Ravioli . . .

Leber, Niere, Hirn, Kutteln usw :
Tessiner Rindshaxe, Tessiner Mlnestra aus Rindshaxe
Schaffleisch (Lamm — Hammal]
Schafschlegel (Kaula]

Schafbraten .

Schafnierenbraten .

Irish stew (Irisches Schafgerlcht)
Koteletten oder Chops :
Ungarisches Schafsgulasch

Ragout, Voressen, Pfeffer

Schnitzel, Steaks

Nieren, Hirn .

Schafsfiisse .

Ziegenfleisch

Kaninchen . .

Gefiiliter Kaninchen Rollbraten
Kaninchenbraten

Ragout, Voressen .
Kaninchenpfeffer

Kaninchenleber

AGMD .. .

Fleisch- Krapfen
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Hofgefliigel . .

Poulet (H&hnchen)

Wiener Backhdhnchen

Huhn mit Reis

Hihner-Ragout, Vuressan
Gefligel-Leber am Spiess
Leber-Brotaufstrich

Enten

Tauben

Gefillte Gans

Truthahn

Federwild ! .
Wachteln, Schnepfen, Rebhuhner Fasane ]
Haarwild

Hasen .

Rehbraten . .

Rehkeule (Rehschlegel]

Rehriicken

Rehkoteletten

Rehbrust .

Rehpfetfer

Rehfilet

Rehleber

Gemsen, Hirschﬂmsch usw.
Wildschwein .

Fische :
Woran erkennt man den fr;schen Fasch :

Die Zubereitungsarten: blau, dampfen, gratlmeren lm‘ O-fen'

backen, a la meuniére, mit Senf, grilliert, schwimmend ge-
backen, im Bierteig

Passende Zubereitung zum Bntsprechenden Fasch

Lange Forellen, ganze Fische, Tranchen, Filets, Aeschen, Fel-
chen, Kabeljau, Merlan, Turbot, Alet, Hecht, Flundern, Sole,
Barsch, Dorsch, Limande, Egli, Zandar, Colin, Frionor, Karpfen,
Salm, Steinbutt usw. . .
Abnehmen — leicht gemachtl

Eine erfolgreiche Schlankheitsdidt, die weder schédlich noch
teuer, noch langweilig istl 6

Beratungsdienst in der Fleischverwertung .

Briefkasten im Telegrammstil, Fragen und Antworten aus der'
Praxis :

Salzen, Rauchern, Hauchﬂansch Hauchwursle

Blindner Fleisch trocken salzen

130—132
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133—136
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134—136
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137—140
141—164

141—149
141—145
141
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Fleisch pdkeln ohne Wasser

Schinken spritzen mit Consil ;

Verschiedene Fleischsorten sind grau gewurden

Gelber Speck mit Tropfenbildung .

Versalzenes Rauchfleisch i

Blasses Rauchfleisch S

Schinken ranzig, scharf, spanig usw. 5

Kopfsalami war teuer und nicht speziell gut .

Gefrierfleisch fiir das Wursten

Pferdefleisch fir die Dauerwiirste

Ranzige Wiirste, schlmmllge Wiirste, zu schnall hart schlechte
Bindung :

Hervorstechen eines emzeInen Gewurzes verfar'hte Aussen-
partien, verdorbene Wiirste, geplatzte Dérme, trockene Wiirste,
saure, garende, spritzende Wiirste, Risse, trockene, kriimelige,
kurzfleischige Wiirste, blau-violette, stark réuchelnde, hohle
Wiirste usw. usw.

Tietkiihlen

Rauchfleisch tlefkuhlen gefrurenes Fle:sch spater rauchern,
gefrorenes Rauchfleisch ist grau, Hofgefliigel, Wild gefrieren,
rationell Kleintiere verwerten, konnen Blut- und Leberwiirste
gefroren werden, ranziges Fleisch aus der Tiefkiihlung

Fir was verwendet man alu-Folie, vertrocknetes Fleisch, viel
Misserfolg in unserer Gemeinde, kann Versicherungsfleisch
tiefgekihlt werden usw.

Sterilisieren

Zerkochtes Emmachgut in Glasern Flelsch genet in Garung
Muss man die Dosen schichten wie die Gléser, niemand ver-
schliesst uns die Dosen, Dosen gingen auf beim Sterilisieren,
Dosen waren verbeult, Voressen wurde schlecht, Kalbfleisch
wurde zu Brei, Gerduchertes sterilisieren — eine Delikatesse .
Gummiringe zu weit geworden, einzelne Dosen kdnnen nicht
gedffnet werden, Dose ist rostig, oxidiert usw., Dosen innen
blau-violett, aussen mit Kalk angelaufen, alles Fett war auf einer
Seite, Kopffleisch und Innereien sterilisieren usw. .

Kochen und Allgemeines 3 :

Schwarten, Lunge, Leber, Herz verwerten !
Versicherungsfleisch ist uns verleidet, Huhnerbraten lst zah
zdhe Leber, billige Fleischsorten kachen ist Kugar nicht schad-
lich, welche Gewiirze stellen Sie her und was bieten sie, wie
verwendet man lhr Silberpapier usw.

Schédlinge in der Fleischproduktion .

Wiirmer und Durchfall bei Schweinen
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Vorbeugen gegen Fleischschidlinge . . .

Die Schéadlinge: Fliegen, Mause, Ratten, Speckkafer, G!anz-
und Aaskéafer, Salz und Fleischmilbe, Schimmel .

Ursachen und eventuelle Verwertungsméglichkeiten

Unser Aufbau und unsere Dienste fiir Land- und Volksmrlschaﬂ
Unser Aufbau

Storenmetzgen [Hausschiachten] ein mllkommener Neben»

verdienst .

Die Bedeutung der Kurse in den Doriern

Unsere fréhlichen Familienabende

Unsere Volkskochkurse .

Unser Beratungsdienst

Zeugnisse und Zeitungskritiken uber Kurse Famlhenabende
und Produkte :

Produkte, die wirklichen Nutzen brlngen

Kugar — Fleischzartmacher, ConsHFIeischpokeL und ﬂote-
mittel, Schaufelberger-Mischgewiirze, Naturin-Hukkydédrme .
Metzinger Goldring-Sterilisierdosen, Plastikdosen zum Sterili-
sieren und Tiefkiihlen, alu-Haushaltfolie, unsere Broschiire .
Das RACO-Gerat
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