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Alle Rettigheder er sikrede.

Oversættelse i fremmede Sprog er tilladt, naar der gives 

Ansøgning derom hos Forfatteren imod Honorar.

H. F. Schneekloth.





Forord.

Naar jeg nu udgiver denne Bog, ec det ester moden Over­

vejelse; thi i min 27-aarige Virksomhed har jeg ofte staaet over­

for megen Uvidenhed paa dette Omraade, baade blandt Fagfolk 

og ikke Fagfolk. Det, som jeg her forelægger Læserne, er, hvad 

jeg gennem mange Aars Virksomhed i Ind- og Udland, i større 

og mindre Virksomheder, har haft Lejlighed til at probe, og som 

jeg derfor kan anbefale. Bogeil er udarbejdet paa den Maade, 

at jeg tror, at den kan benyttes med Held saavel af fabriksmæs- 

sige Virksomheder som af større og mindre Hjem. Det er en 

Kendsgerning, at met) de stadig stigende Kødpriser gælder det 

om at udnytte alt, hvad der overhovedet kan anvendes og 

staar i Overensstemmelse med de hygiejniske Forhold. Med 

Henblik herpaa har jeg givet en Række Opskrifter paa Tilbered­

ning af saavel de mere almindelige her hjemme anvendte Pølser, 

som be, der for Fremtiden fabrikeres i Udlandet. Da Bogen er 

tænkt som en Stolte for alle, der mangler fuldt Indblik i 

de mangfoldige Ting, der vedrører Kødets Anvendelse, har jeg 

lldarbejdet Anvisning for Slagtning, Saltning, Røgning, Kog­

ning, Stegning, Konserves og Tarmenes Behandling m. m. m. 

Bogen omfatter ialt 15 Afsnit og er saaledes ordnet, at man 

hllrtig og paa en let Maade kan finde det, man i øjeblikket har 

Brug for. Hermed anbefaler jeg denne Bog til Slagtere, Polse- 

magerr, Hotelejere og Husmodre.





Vejledning og smaa Bink.

Kast aldrig Sejlgarn bort, som kan anvendes igen.

Brug aldrig fugtig Salpeter eller Salt til Pslser, thi i 

dette Tilfælde bliver de graa.

Brug aldrig for meget Krydderi eller Salpeter.

Wlt ilfe Pølser ud med for meget Vand, thi da er Risi­

koen for stor.

Brug ikke for meget Salt til at salte Spegepølser; 38 Kg. 

Salt til 700 Kg. Pølse er passende uden Saltlage.

Salt ikke Grisestinker for længe (læs Saltning).

Prøv tidt Saltlagen i Salteriet, om den kan bestaa Prøven, 

om den holder 18 eller 20 Grader efter Beaurnes Lagemaaler.

Pas paa, at Saltlagen ikke er sur.

Alle Skinker, der skal koges, anbringes bed en livlig Ild i en 

varm Rogeovn, der bliver de smukt rode.

Smelt altid Tællet til Klaret af Dagen ester Slagtningen.

Skyl Salteriet en eller to Gange om Dagen, thi saa er 

Luften altid ren og friff.

I Pølsefabriker, hvor der arbejdes med Haandkraft, arbejdes 

der altid med lidt Vand ad Gangen.

Hurtigherkkeren tager 2 Liter Vand for hvert Minut til 30 

«g. Kvd.
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Løber Kødet varmt i Hurlighakkeren, er Farsen uduelig, og 

Pølserne bliver sure.

Uden Tilsætning af Talt har Kødet ingen Bindekraft.

Salt alt Kød til Forarbejdning af Pølser i en eller 2 Dage.

Medisterpølsekød og det til Sousisken saltes, i en Time, men 

uden Salpeter.

Stop aldrig en Pølse, som ftal loges, for stram eller for 

fast, thi saa revner den.

Ved Saltningen as alle mulige Kødstykker er det af stor 

Vigtighed, at de er godt afkølede.

Indgnid alle Varer bestemt til Saltning med Salt og Sal­

peter, og læg dem i 2 til 3 Dage paa et rent Gulv og anbring 

dem først derefter i Saltlage.

Rens ofte Ishuset, Kældere eller Isskabe ud med arsenikjri 

Svovlcreme.

Røg aldrig Skinker, som skal koges, mere end at de er tørre, 

thi ellers taber de for meget i Vægt.

Kog ikke Skinker, men lad Vandet kun trække, ellers laber de 

i Vægt og i Smag.

Ved Kogningen af alle mulige Slags Blodpølser probes 

der altid med en Strikkepind. Bliver der Blod synlig, er Pølsen 

ikke kogt, men viser Fedtet sig, lan mein trygt tage dem op.

Kedlen til Vlvdpolse maa staa paa 78 ° R., dalende ned til 75 

eller 70 ", men ikke længere ned, thi saa bliver Pølserne ikke faste.

Tørre Tarme bør aldrig ligge for fast ovenpaa hinanden, 

særlig ikke i et Lokale, hvor der er varmt, thi der bliver de ædt 

af smaa Dyr, som kaldes for Biller.

Salt alle Tarmrester for hver Dag, og brug disse først, da 

er Lageret altid i Orden. 4



Kast aldrig Tarmender bori, thi mange Købere holder as 

smaa Pølser. ;

Kast aldrig Polsefedt bort, men opsaml det i en Ballie.

. J. ofr ----------
Wm ofte op i Butiken, at ide noget Kod bliver for gammelt.

> , . Laker Servelatpylse med fortyndet Lak (Sprit) 2 Gange men 

jaa varmt som muligt, ellers bliver de ikte blanke.

Gem aldrig Resier af nogen som helst Slags Pølsemad i 

Spande eller Ballier uben Saltlage.

Lad Kødet aldrig hænge for længe, thi saa bliver det ødelagt.

Slagt aldrig Kreaturer, Kalve, Lam eller Svin straks efter 

Transporten, men lad dem hvile mindst i 3 Timer, helst et helt 

Døgn. I saa Fald kan Kødet bedre holde sig.

Brug aldrig bandt Brændsel eller Savsmuld til Røgning af 

Bayerske-, Wiener-, Knækpølse o. L, i dette Tilfælde bliver Pøl­

serne graa.

Lad Uden aldrig gaa ud bed Røgningen af Bayerskepvlser, 

thi da bliver Pølserne sejge og Tarmen eller Skindet, som sidder 

udenpaa, er ikke til at tygge.

Forlad aldrig Pvlsefabriken uden at der først bliver skyllet 

i alle Kroge, thi det giver frisk Luft og Lyst til fornyet Arbejde.

Puds og smør ofte Maskinerne, det ser godt ud, og de holder- 

sig bedre.

Gele loges allid i emaillerede Gryder.

Arbejd altid i god Forstaaelse med dine Kammerater, saa 

vokser Kapitalen.

En brutal Mester paa en Arbejdsplads sinker altid Arbejdet 

og bor fjernes sna hurtig som mulig.

I Henhold til Loven af 16. Juli 1912, der er traadt i 

Kraft den 1. Februar 1913, har enhver Forbruger Lov til at
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fsrarbejde f g. tørte eller 6 g. flydende Pslsesarver fra Hr. Chri­

stensen, Fabriken Phønix, Hellerup ved København, til hvert 100 

Kg. Ksd.

Naar jeg har anført forskellige Opskrifter i Bogen, at Ksdet 

skulde males, enten gennem den 1|, den anden eller den tredje 

fine Skive paa Wulfen, er dette saaledes at sorstaa, at der i Ma­

skinen anbringes en grovere Plade eller Skive, som maler mellem 

11 til 22 mm. i Maskinen.



1. Afsnit.

1. Bemærkninger.

Det første og allernødvendigste ved Pvlsemageriet er Be­

handlingen af Tarmene. Der ødes megen Kritik as Pvlsemager- 

ne over Tarmene, for det første, fordi der er for mange itu, og 

dernæst fordi de er for smalte. Nogle ec snavsede og Ute godt 

nok behandlede, mange er saltbrændt, andre daarligt sorterede 

og lignende. Krilit findes der om alt. Men det er ilte altid 

Larm-Grosserernes Skyld, at Varerne ikte falder saa god ud som 

pnfleligt. Tarme et jo en Handelsvare, som stadig eksporteres og 

importeres. Blandt andet forarbejdes der jv umaadelig mange 

udenlandske Tarme, s. Ek8. amerikanske Skæver. Svinetarme og 

Oksebundender, brasilianske Lammetarme og lignende. Det vilde 

være heldigt for enhver Pølsemager, hvis d'Hrr. Tarm-Grosserere 

bilde drage Omsorg for, at Tarmene sorteredes i sire Afdelinger, 

s. Eks.: smalle, mellem, brede og elstrabrede Tarme. Megen Ube­

hagelighed og Ulejlighed bilde bære sparet paa begge Sider. Salt­

kælderen, hvor Tarmene opbevares, stal være kold, skylles hver 

Dag og bør have tilstrækkeligt Lys.

2. Behandling af Oksekr o-tarme.

Saa snart Tarmene udtages ved Slagtning af Kreaturet, 

bliver Krogtarmene forst flernet af, hvilket paabegyndes bed Le- 

vertarmen og ender ved Bundenden, men det bemærkes, at Tar­

men skæres over to Haandsbredder fra Bundenden, saaledes at der 

kan blive Plads nok til al slaa en Knude paa Krogtarmen, som 

er fastgjort til Bundenden, for at Indholdet af Bundenden ikke 

slat flyde ud. Enhver, som jlaar Tarme af, burde benytte en 

Ballte, halvt syldt med Vand, og lade Tarmene løbe deri. Skulde 

det sle, at der skæres eller rives Hul paa Tarmene, og man har 

dem i Vand, bliver de ikke snavsede, ligeledes er det meget lettere 

bed Opstryguing af Tarmene. Det er at anbefale, at hver især 

drager Omsorg for, at det Fedt, som sidder paa Tarmene, afskæres; 

ligeledes har en Tarm med for meget Fedt paa altid en syrlig 

Lugt, og maa derfor udvandes godt, for den anvendes til Fa-



britation as Pølser. Naar Krogtarmen er fjernet fra Mikken 

stryges den op, Indholdet hældes ud, og Tarmene anbringes 

i et toldt Rum for at forhindre, at Tarmene gaa over i Gæ­

rings det er heldigt at drysse et Par Haandfulde Salt imellem 

hvert Lag. Naar Tarmene har henstaaet til næste Dag, og Tarm- 

fedtel er fjernet, vandes de i lunkent Vand og maa straks slibes 

med en Pind, som er lavet til det jamme; man tager bedst 4 

Sirænge, for ilke at rive Tarmene i Stylter. Ligeledes gør jeg 

opmærksom paa at bære forsigtig med at slibe dem, delte slat 

helst ske med en let Haand, da ellers Kodet, som sidder i Tar­

nten, let bliver spoleret, hvorved Tarmene gøres ubrugelige til 

Fabrikation af Pølser. For at skaffe en stærk Tarrn til Neje er 

det nødvendigt at afkøle Tarmene i koldt Vand i ca. to Timer 

og derefter stryge dem op af Vandet. Tarmelle saltes paa et 

Bord eller Brædt i 24 Limer, og bliver derefter hensallet i en 

Fustage, som er tæt, og presses med en tung Genstand. Tarme, 

jom behandles paa den Maade, kan gemmes i mange Aar.

3. Behandling af Okseskwvtarme.

Mitten af Kreaturet beitaar af Krogtarme, Skævlarme, Bund­

enden og Fedttarme. Da jeg nærmere har omtalt Kcsglarme 

i forrige Epftrift, fortsætter jeg med Skæbtarme. Ved at slaa 

Skæbtacme fra Mitten begynder man bedst ved Bundenden, som 

oberslæres i ca. 3 Alens Længde; i delte Tilfælde arbejder man 

imod Hinden, men Tarmene bliver betydelig stærkere, idet man af­

skærer det derpaa slddeilde Fedt. Al afskære bette fra Tarmen 

er meget let; Tarmen passerer den venstre Pegefinger, Tommel- 

fitigeren fører Tarmen og den lille Finger er stadig Regulator. 

Naaar Fedtet er afskaaret fra Tarmene bliver de vendte i barmt 

Vand og derpaa slebne i Nand, som holder 37 ° Reamur; der be­

gyndes sca den Ende, hvor Vandenden er afslaaren. Naar Skæb- 

tcifmen skal hennes, begyndes der fra Fedttarmen, men man skal 

bære varsom, at ikte Tarmen bliver spoleret. Ved Udskylning 

as Ekskrementer lægger man Tarmen i hele Længden slangeagtig 

gennem Slagtehuset eller i et dertil indrettet Skyllehus, som er 

meget propert renset, og kan der anvendes en større Baltic med 

Vand. Fedttarmen sættes paa Vandhanen, og der lukkes lang­

somt og forsigtigt op for Vandet, dn Tarmen ellers revner bed 

Vandtrykkets Hurtighed. Ellers er Behandlingen den samme som 

i forrige Opskrift.
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4. Behandling af Oksebundender.

Oksebundender, ogsaa kaldet Lukenden, blider gerne skilt fra 

Skcxvlarmen i ca. 2\— 3 Alens Længde. For at tømme Tarmen 

for dens Indhold, hænges Bundenden ober venstre Arm med 

Lukenden opad og med højre Haand i Laaset, saalænge indtil Tar­

men er tomt for sil Indhold, hvorefter ben skylles efter med 

Vand. Fedtet skæres af og Tarmen vendes og slibes. Naar man 

sliber Bllildeilden, begynder man i Laaset af Lukeildell. Okse- 

tarme, som ligger Natten over med Indholdet, bliver altid sorte 

og mister det gode Udseende, og som saadanne bliver de i Reglen 

solgt for Sekundavarer, medens derimod en velbehandlet Tarm 

altid opnaar en l)øj. Pris og kan blide solgt som prima Varer. 

Om den videre Behandling maa man se Opskrift Nr. 1 og 2,

5. Behandling af Oksefedttarme.

Oksefedttarme bearbejdes paa samme Maade som Skæbtar- 

me og bliver skilt fra Skævtarmene paa lignende Maade som 

Oksebundender i 2|—3 Alens Længde. Ved Saltningen maa 

man drage Omsorg for, at de stadig staar ander Lage.

6. Behandling af Morloser.

Morlose, som ogsaa kaldes for Spiseror, bliver for Største­

delen her i Landet anvendt til Servelntpølse. Der bliver anvendt 

flere Millioner vm Maret. Morlose er ca. 1 — 1Alen lang, og 

den udvendige Side er bevokset med et Lag Kod, som fjernes 

paa følgende Maade: Man løgner Tarmen ca. 3—4 Tommer 

ud af Kodet Pna den Ende bed Spiseroret, som staar i Forbindel­

se med Maben, et Stykke Sejlgarn, hvorpaa der er slaaet en 

Lokke, faltasres Paa en Krog eller et Som, som er anbragt Paa 

en Bordplade, Lokken lægges om Tarmen, og Kodet strimles fra 

bed Hjælp af et rent Viskestykke. Tarmen vendes og kan straks 

benyttes til Fabrikation as Pølser; men denne Tarm kan ikke 

saltes. I det Tilfælde, at den skal bebares, fyldes den med Luft 

og bliver anbragt paa et tort Sled. Naar den skal anvendes til 

Pølser, blødes torrede Morlose lettest, naar man lægger dem 

ca. 20-30 Minutter i koldt Vand; saafremt dette ikke overholdes, 

afskaller Morlvsen og mister herved det glatte Udseende.
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7* Behandling af Svine Berndeltarme.

Naar Mitten er taget ud af Grisen, fjerner man forst Ma­

den med Nettet, der slaas en Knude paa Lebertarmen, som forsig­

tig hives ud paa den modsatte Side af Mitten, og man lader 

saaledes hele Tarmens Længde af smalle Tarme lobe ober Kniben, 

inbti( man er naaet ca. 2 Haandbredder fra Bundenden, hvor 

Tarmen sfæres ober; her slaar man ligeledes en Knude paa 

Tarmstumben, som ender i Bundenden, for at bevare Mitten 

for dens Renhed. Det bemærkes, at Tarmene lober i en Ballie, 

som er halvt fyldt med rent Band, og begge Ender lægges ober 

Kailten af Ballien, derefter opstryges Tarmene, og naar hele Ind­

holdet saa har naaet Midten af Tarmen, skæres der on 'fiffe 

Aabning, saaledes at Ekskrementer kan fjernes: denne lille Aab- 

ning benytter man til at vende dem, og er dette oberstaaet, kan 

der straks tages fat med Slibningen, hvilket besørges med en 

Slibepind og varmt Vand. Tarmene bliver afskhllet i koldt Vand, 

saltet og er saaledes færdige til Salg.

8* Behandling af Skrabe eller Kratztarme."

Smalle Svinetarme rides fra Mikken uden at odelæage dem 

bed Hjælp as højre Tommel- og Pegefinger; man springer saaledes 

med Fingeren hver Gang 2 Tommer over Tarmen, indtil man 

har naaet Tarmens Længde, derpaa bliver ben bundet op og lagt 

ca. S —12 Dage i Vand, som helst maa skiftes hver Dag. Tarmene 

skrabes eller kratzetz bedst i lunkent Vand paa et glat hoblet Brædt 

eller Bord. Til Redskab ved Skrabningen tager man et Stykke 

haardt Brædt af Ege eller Bøgetræ, der kan ogsaa benyttes et 

Stykke Brædt fra en Cigarkasse, som en fuldstændig fri for Rifter, 

som er glat, thi i modsat Fald kan Tarmene nemt blive ode- 

lagte. Dette tillavede Brædt til Skrabning tages i højre, og 
Tarmen holdes med venstre Haand, forudsat at man ikke er'keit- 

haandet. Skrabningen paabeayndes ved Levertarmen og ud­

fores med let Haand, indtil Tarmen er fuldstændig renset, og 

man bliver saaledes ved med Skrabning, til Enden er naaet. I 

Tilfælde af, at Tarmene yder Modstand og ikke bif lade sig 

skrabe fra Levertarmen, prober man paa at begynde i Midten, 

at de er halvt rene forste Gang og derefter skrabe dem tilbage, ind­

til de er helt rene. Tarmene, som er saaledes skrabet, afkøles ca. 3 

— 5 Timer i koldt Vand, stryges op af Vandet og bliver tørrede, 

Timer i koldt Vand, stryges op af Vandet og bliver tørrede, 

og derefter saltede paa et Bord i 1 eller 2 Dage. Naar Vandet
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er lobet fra Tarmene, bliver be hensaltet i en tæt Fustage, som be­

sværes med en tung Genstand. Har de henstaaet i nogle 

Dage, bliver de trukne op i Saltlage blandet med lidt varmt Band, 

sorterede og vpmaalte. Svinetarmene, som er opmaalte om en 

ö-Flaske, vendes paa begge Sider i fint Bordsalt, da de ellers 

nemt bliver saltbrændte, og er saaledes færdig til Brug eller Salg.

9. Behandling af Kruse Lvinetarnre.

Raar smalle Svinetarme er fjernede fra Mitten, er der 

kun Mikten med Krusesvinetarme tilbage, som slaas as paa fol­

gende Maade: Fedttarmen lægges til veilstre Side af Mikken og 

Blindenden til højre. Man benytter begge Hænder til at skille 

alle Sømmene fra hinanden, først Paa venstre Side fra Fedten­

den, saa vendes Mikken en Omgang, saaledes at Fedtenden ligger 

til højre Haand, og man bliver ved at skille Tarmene fra hinanden, 

indtil man har Passeret dem allesammen. Ca. Alen fra 

Fedtenden river man Fedtet forsigtig fra Tarmene med højre 

Haand, i venstre Haand benytter man en Kniv til at skra­

be Fedtet rent af Tarmene, men i Reglen blider de for 

meget medtagne, og dette Arbejde kofter jo mere Tid: man 

bliver Ved, indtil man har naaet Bundenden, som man fjerner 

ca. en Haandbredde fra Laaset. Kruse-Svinetarme vendes med 

Indholdet, men forst badskes begge Ender af Tarmen forsigtigt 

af, saa at Tarmen er fuldstændig ren, den tynde Ende af Tar­

men hænger man ober Ballien, og Vendingen af Tarmen be­

gyndes bed den tykke Knde: man maa Passe nøk paa, at Søm­

men af Tarmen stadig holdes enten forneden eller omvendt, da 

de i modsat Fald ikke kan krybe igennem og let udsættes for 

at gaa itu. Ved at krænge Tarmen hældes stadig med højre 

Haand lidt lunkent Vand i Tarmen- og Vendingen er snart fore­

taget. Tarmene skylles i koldt Vand udvandes ca. 3 — 4 

Timer, optrækkes as Vandet og saltes paa Bordet et Døgn, der­

efter bliver de hensaltede i en tæl Fustage. Til Fabrikation af 

Pølser udvandes Tarmene igen i flere Timer og gnides med Kok­

kensalt; der kommes varmt Vand igennem Tarmene, som afskæres 

i 9 Alens Længde, de blider afbundne (hin med en Knude) og er 

saaledes færdige til at stoppe Pølser i.

10. Behandling af Svine Fedtender.

Sbine-Fedtender skilles i ca. 2^-3 Alens Længde fra Kruse- 

svinetarmene, som straks skylles rene under Vandhanen. Fedtet
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p u d s e s  f o r s i g t i g t  r e n t  f r a  F e d t e n d e n ,  o g  T a r m e n  b l i v e r  V e n d t ' i  

l u n k e n t  o a  s k y l l e s  i  k o l d t  V a n d ,  u d v a n d e s  i  c o .  2  T i m e r  o g  I w l i -  

s a - l l e s . F o r  a t  f o r h i n d r e  a t  d e  b l i v e r  g u l e  o g  h a r s k e ,  e r  d e t  a s  

s t ø r s t e  V i g t i g h e d ,  a t  L a g e n  s t a a r  o b e r  F e d t e n d e r n e . E n h v e r  M a g ­

t e r  s k a l  g ø r e  s i g  s a a  m e g e n  U l e j l i g h e d  s o m  m u l i g  f o r  i k k e  a t  s k æ r e  

b c i n  i t u  b e d  U d t a g n i n g e n ,  d a  d e  F e d t e n d e r ,  s o m  e r  s k a m f e r e d e ,  

a l t i d  b l i v e r  s o l g t  f o r  S e k u n d a v a r e r  o g  k u n  o p n a a r  7 . 3  a f  d e r e s  

V æ r d i . D i l  A n v e n d i n g  t i l  P ø l s e r  t i d v a n d e s  F e d t e n d e r  i  G  T i m e r  

o g  g o r e s  f æ r d i g  i  b a r m t  V a n d ,  f o m  h o l d e r  3 6  0  R e a m u r .

IL Svineburrdeirder.

S v i n e b u n d e n d e n ,  s o m  m a n  o g s a a  k a l d e r  S v i n e k a p p e n .  b l i d e r  

b e h a n d l e t  l i g e s o m  K r u s e - S b i n e t a r m e ,  o g  b l i v e r  i d e  s l e t t e  T i l ­

f æ l d e  a n v e n d t  t i l  T u n g e p o l s e r ;  d e  k a n  o g s a a  b e n y t t e s  t i l  T h ü r i n ­

g e r - ,  L e v e r -  o g  B r u n s v i g e r b l o d v o l s e r .

12. Svinemaverr.

N a a r  F e d t e t  e r  f j e r n e t  f r a  M a v e n ,  v e n d e s  M a v e s æ k k e n .  T a r m -  

e n d e n .  s o m  u d m u n d e r  i  M a v e n ,  g i v e s  8 — 4  S l a g  m e d  H a a n d e n ,  

b e n  l i l l e  T a r m e n d e  t a g e s  p a a  v e n s t r e  p e g e f i n g e r ,  c a . 1  T o m m e  

f r a  E n d e n  a f  T a r m e n ,  o g  s k u b b e s  i n d  i  M a v e n ,  s o m  h o l d e s ,  m e d  

b e n s t r e  H a a n d . E n  l i l l e  A a b n i n g  s k æ r e s  i d e t  t y n d e  n f  M a v e ­

s æ k k e n  m e d  h ø j r e  H a a n d , o g  d e n  i n d v e n d i g e  S i d e  a s  M a b e n  

b l i v e r  s y n l i g . M a d e n  b a d s l e s  r e n  o g  b l i v e r  h e n s a l t e t  p a a  e t  

B o r d  t i l  n æ s t e  D a g  o g  d e r e f t e r  h e n s a l t e t  i  e n  t æ t  F u s t a g e . S v i n e -  

m a v e r  b l i v e r  f o r  S t ø r s t e p a r t e n  a n v e n d t  t i l  T h ü r i n g e r - L e b e r p o l s e r  

o g  S y l t e ,  K o d m a b e n  t i l  B l o d b u d d i n g  o . L ,  o g  d e r f o r  s k a l m a i l  

a l t i d  t a g e  i  B e t r a g t n i n g ,  a t  A a b n i n g e n  i k k e  s k æ r e s  f o r  s t o r ,  d a  

M a b e n  s a a  e r  u b r u g e l i g  s o m  T a r m  t i l  n æ v n t e  V a r e .

13♦ .Kalve ttrogtarme.

K r o g t a r m e  a f  F e d e -  e l l e r  F o d e r k a l v e  s k æ r e s  f r a  M i l k e n ,  v e n ­

d e s  o g  s l i b e s  i  v a r m t  V a n d ,  s o m  h o l d e r  3 8  —  3 9  °  R e a m u r . T a r ­

m e n e  a f k ø l e s  c a .  3 — 4  T i m e r  i k o l d t  V a n d  o g  b l i v e r  d e r p a a  

s a l t e t ; m e n  d e t , s o m  i k k e  m a a  . g l e m m e s , e r a t  f o r s y n e ' e n h v e r  

T ø n d e  e l l e r  F u s t a g e  m e d  P r e s  ( s e  e l l e r s  B e h a n d l i n g  a f  O k s e -  

k r o g t a r m e ) .  K a l b e t a r m e  b l i v e r  a n v e n d t  t i l  H a m b u r g e r p ø l s e ,  G r ø d ­

p ø l s e ,  S o r t e p ø l s e ,  s m a a  L e v e r p ø l s e c ,  B l o d p ø l s e  o .  l .
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14. .^awebttndender.

Kalvebundenden skæres fra Kalvemikken, Fedt og Kirtler 

fjernes, Bundenden bliver vendt og sleben. Ellers er Behandlin­

gen den samme som Behandlingen af Oksebundender. Kalvebund- 

eilder fan blive anvendt til Spegepølse, Salami, Skiukepslse o. l.

15. Lammetarme.

Naar Mikken er taget ud af Lammene, trækkes Levertarmen 

ca. 2 Alen fra Enden, hvorpaa der i Forvejen er slaaet en Knude. 

Ligeledes løsner man Lammetarmen fra Bundendeu, og der be­

gyndes med at trække Tarmen fra Mikken. Tarmene stryges og 

bundtes op. De lægges ca. <8 Dage i koldt 93onb, som skiftes for 

hver Dag, og bliver derpaa skrabet (se Behandlingen as Svinetar­

me); man kan godt tage 3—5 Ender Paa en Gang og skrabe dem, 

men der skal gives Agt paa, at Tarmene ikke bliver uredte; disse'Tar­

me bliver ikke vendte, men lagt i rent, koldt Vand ca. Timer, 

vg derpaa saltede med fint Salt i 5 Dage. Tarmene vaskes

rene med Lage (uden Salpeter), som holder 22" efter 

Beailme, saa at de er fuldstændig frie for Salt. Derpaa bliver 

Tarmene lagt i Lage med Presse paa, indtil de er solgte eller 

man har Brug for dem til Pølser. Skal Lammetarmene sælges, 

bliver de sorterede og opmaalte ober en Sodavandsflaske a 17 

Alen; disse kaldes for dailske Lammetarme. Bliver de derimod 

opmaalte ober en -l-Pæglsflasse a 26 Alen, kaldes de for tyske 

Lammetarme.

Lammctarmc, som anvendes til Polscr.
Dertil bruges Tarme af Lammene efter d. 15. Juni, da de 

inden denne^Frist i Reglen er for smalle. Tarmene af Lammens 

for ben 15. Juni bliver gerne anvendte til Violinstrænge og tørre­

de over en Tavleramme, naar de er skrabet og saa eksporteret. 

Lammetarme bliver jo meget forskelligt anvendte til Fabrikation 

af Pølser, bl. a. til Bajerske Pølser, Wiener-Pvlser, Frauenstædter, 

Sousisgen-Flødepølser og til mange andre Sorter, men det be­

mærkes, at naor Lammetarmene skal fyldes med Polsefars, stal, 
de bære godt gennemblødte med Vand.

HL Larnrrrebrmbendeiy.

Lammebmldenden fjernes bedst fra Mikken bed Hjælp af en 

Kniv, og Fedt og Kirtler pudses af. Bundenden lægges i lunkent
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Vand for lettere at befri Tarmen for dens Indhold. Utallige 

er de Steder, hvor Larnmebundenden bliver kastet bort; men 

hvor denne godt kan sinde Anvendelse til Spege- og Salami­

pølser, betragter jeg det som en grov Forseelse, som jo ilfe gerne 
maatte ske (se iovrigt Behandlingen af Kalvebundender).

17. Vlaerer.

Alle Slags Blærer af vore slagtede Husdyr kan anvendes 

og laves i Penge, uaar bare man har draget Omsorg for, at de 

er propert og rigtigt behandlede. Alle Blærer slal helst den 

samme eller den næste Dag blæses op, da der ellers let gaar 

Forraadnelse i dem. For at oppuste Blærerne lettest, staar man 

sig ved at lægge hele Beholdningen i et Kar eller en Spand, 

som er forsynet med varmt Vand, der holder 35 " Reamur. Er 

Oppustning foretaget, afpudses Blærerne med en skarp Kniv og 

anbringes paa et tørt Sted. Okse- og Svineblærer kan anvendes 

til Bayonneskinker eller til Krukker med henkogte Sager. Blærer 

af Spæde- og Fedekalve er udmærkede til Salamipølser. Lamme- 

blærer benyttes som Pølsehylster og er den bedste Julepynt man 

kan tænke sig, da de har Formen som Wbler. Jeg skal nærmere 

omtale Lammeblærer til Julepynt under Vindues-Dekorationer. 

Ved at anvende Blærer enten til det ene eller andet, saa opblødes 

Blærerne i varmt Vand, de vendes og vaskes godt, forinden de 

bliver brugte. Svineblærer anvendes for Størstedelen til Fedt.

18. Hestetarme

Her i Landet er Hestetarme en gangbar Artikel. Der forar­

bejdes umaadelig mange, som for største Parten bliver anvendt 

til Spegepølser, men mange Steder bliver Hestetarme ogsaa an­

vendte til Cervelatpølser (saa skal de atter vendes tilbage og Fedtet 

afskæres rent). De fleste Hestetarme bliver derfor importere­

de fra Tyskland og Amerika. Hestetarme skæres fra Mitten, bli­

ver vendte og styltede i varmt Vand. Tarmene maales op i 

13 Alens Længde og bindes med et Stylte Seglern, hvorpaa der­
er slaaet en Lokke. I en Spand kogende Vand hældes forsigtigt 

2 Snapse Saltsyre. Nu tages Lokken, som er anbragt om Tar­

men, i højre Haand, og Tarmene dyppes hurtigt 2—3 Gange i 

denne Vædsle og bliver derefter lagt 3 Timer i koldt Vand. Tarme­

ne tages op af Karret og saltes i en tæt Fustage med Pres paa, og 

er saaledes færdige til Salg. Til Fabrikation as Pølser udvandes 

Tarmene i 24 Timer, anbringes i lunkent Vand, gennemflaaes, 

bliver tilstaarne i ? Alens Længde og afbundne.
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19. Kalvelobcn.

Uunige er de Arbejdspladser, hvor der aarligt slagtes Tu- 

irnder at spædekalve, men Kalveløben kastes «ndnu mange Steder 

bort den Dag i Dag; men hvor Livet er en Kamp for Tilværelsen, 

vg hvor det gælder økonomi, er det ogsaa her paa sin Plads,' 

at b_t er sparsommelige. Hvor enhver Kalveløbe giver et Netto- 

overstud af 35 Øre, og det kun er forbundet med en Smule Ar- 

beide, er det nok værd at lægge sig efter at gøre sig den Smule 

ulejlighed. Kalvelsben skæres fra Mikken, Ekskrementerne stryges 

nd. og der bindes for den tykke Ende af Loben, fyldes med Luft, 

ophanges til Torring og er saaledes færdig til Salg.

20. Kalvekreusel.

Et Kalvekreusel er hele Mikken af en Fedekalv. Bundendon 

Næres over, og det Stykke Tarm, hvor Bundenden er fjernet, luk­

kes med et Stykke Sejlgarn. Alle smalle Tarme bliver skaaret 

op ved Hjælp af et propert Slagterstaal; dette puttes i Tarmen, 

J°m holdes med venstre Haand, og man bliver ved at bear­
bejde Tarmene paa Staalet med en skarp Kniv, som besinder sig 

l højre Haand. For hver Gang Staalet er fyldt med Tarmene, 

skæres de ober, og man bliver ved saalænge, til man har passeret 

alle Tarmene; dette Eksperiment maa selvfølgelig gaa for sig i 

En Spand lunkent Band. Naar de smalle Tarme er færdige, ta­

ger man det hele under en Vandhane, som lukkes forsigtigt op, 

og ,yedilarmen sættes paa Vandhanen; Sejlgarnet skæres ober, 

hvor Bundenden er fjernet, for at Ekskrementerne kan styltes ud, 

derpaa lægger man atter det hele i en Spand rent Vand, og Kalve- 

slæbtarmene opskæres. Naar endelig alle Tarmene er opskaar- 

ne, vaskes det hele ud med varmt Vand 3—4 Gange, indtil! 
bet er klart, og lægges derpaa Natten over i friskt, koldt Vand. 

Dagen efter skoldes eller krhmpes de i kogende Vand og saltes. 

Wq denne Maade behandlede Kalvekreuseler bruges i Tyskland 

til Hildesheimer-, Thüringer- og andre Slags Leverpølser. Naar 

de skal benyttes, koges de kun i 20 Minutter.

21. Oksekallttn.

Ved at udtage Oksevampe eller Kallun af Kreaturet, burde 

der drages Omsorg for, at Kallunen bliver holdt proper og ren; 

bette lader sig bedst gøre paa en Slagterkrave etter et lavt Bord, 

^‘ifgen pudses af, uden at man skærer Huller i Kallunen, som
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derpaa bliver vendt ug skyllet ren i koldt Vand. Alle Sømmene 

paa Kalkunen rives fra hinanden og Tioldntngen tager sin Be­

gyndelse i kogende Vand, som holder 67 0 Reamur; man prøver 

sig frem, om det ogsaa skolder allevegne, na ar man kan fjerne 

den paa Kalkunen siddende Skorpe med Fingeren, tages denne 

op og skrabes hurtigt ren, da det er meget tilbøjeligt til at sætte 

sig fast. Efter Skrubningen lægger man Kalkunen co. 3 Timer 

i koldt Vand, som derefter bliver anbragt paa en Krog og ester- 

pudses med en skarp Kniv. En anden Metode at gøre Kalkunen 

ren paa er, at lægge denne ca. 24 Timer i læsket Kalk; de bliver 

derpaa skrabet og basket i flere Hold koldt Vand. Til Skrabning 

af Kallun benytter man bedst en Klokke, som bruges ved Slagt­

ning as Grise.

2. Afsnit. 

Salteriet.

1. Almindelige Regler for Saltning.

Ligesom ved Tarmenes Opbevaring, hvor Saltkælderen helst 

skal være kold og tilbørlig lys, er det ligeledes as stor Vigtighed, 

at ogsaa Salteriet as Kødvarer er koldt, luftigt og lyst, og at 

Gulvene er støbte as Cement eller Fliser. Varmetemperaturen 

skal helst bære fra 6 — 10 0 Reamur. Ved Saltning as Skinker, 

Flæsk, Tunger, Oksekød o. L, er det af stor Betydning, at man 

kraftigt indgnider de til Saltning bestemte Kødstykker med 15 

Kg. Salt, <80 Gr. Salpeter og 80 Gr. Sukker (Rør- eller Tt. 

Croixsukker). Efter Indgnidningen henlægges Kødstykkerne paa 

Gulvet, jom skal være rent og propert, i 12—14 Timer, og saa 

hensaltes de i en Fustage eller et Cementkar. Ved Afkølingen af 

de til Saltning bestemte Varer kan man ogsaa benytte folgende 

Fremgangtzmaade: Men fylder et Kar med Vand af en Vandpost, 

som skal være iskold, hvis ikke tager man noget Is i Vandet, for 

at det kan gøre den tilsigtede Virkning. I dette Kar lægger 

mail de til Saltning bestemte Varer og afkøler dem i ca. 6 

Timer. Er Saltkælderen meget vanskelig, saaledes al Varmen 

har for megen Adgang, er det at anbefale Benyttelse af Zink- 

ror, som fyldes med Is hver andeil Dag, de anbringes i Midten 

af Saltkarrene, for at give Taltlagen den normale Temperatur,
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e n  M e t o d e , s o m  b l iv e r  b e n y t t e t m e g e t i  B e r l i n  o g  O m e g n . D is s e  

Z m k r o r  b u r d e  h e ls t v æ r e  o v a le  i  2 0 - 3 0  C t m . L æ n g d e  o g  B r e d d e  

L m  d e n n e  J s b e h o ld e r s a l t e s  a l le  d e  t i l S a l t n in g  b e s t e m t e  V a r e r  

o g  s k l s t e s h y p p ig t , s a a le d e s  a t d e t n e d e r s t e  k o m m e r t i l a t l i g g e  

f o r o v e n  o g  d e t o b e r s t e  K o d  k o m m e r t i l a t l ig g e  f o r n e d e n . P r e s s e n  

P a a  S a l t k a r r e n e  m n c i h e l l e r i k k e  v æ r e  f o r t u n g , d a  i d e t t e  T i l ­

f æ ld e  L a g e n  e l le r S a l t e t i k k e  k a n  g ø r e  d e n  r ig t i g e  V i r k n in g . I  

A a r e n e s  L o b  b l i v e r M æ n g d e r a f s a l t e d e  V a r e r ø d e la g t e , s t o r e  

F o r m u e r b l iv e r k a s t e d e  b o r t , a le n e  f o r d i m a n g e  M e n n e s k e r i k k e  

a a r d e  f o r n ø d n e  F a g k u n d s k a b e r t i l S a l t n in g . O g  e n  M æ n g d e  

M e n n e s k e r e r l i g e g y ld ig e  m e d  S a l t e r ie t , s o m  j o  i V i r k e l i g h e d e n  

h a r  d e n  s t ø r s t e  B e t y d n in g  i n d e n f o r  K ø d in d u s t r i e n s  O m r a a d e .  H e r -  

u  l ø j e r  j e g : P a s  p a a  f r a  d . 1 5 . A p r i l t i l d . 2 5 . M a j o g  i S e p ­

t e m b e r M a a n e d ; e r d e n  T id  b e l o v e r s t a a e t , s a a  k a n  a l t in g  g a a  

n n  jæ b n e  G a n g . T i l T id e r e r d e t j o  r e t v a n s k e l i g t a t g ø r e  d e t  

H o r e  P u b l i k u m  t i l p a s , d a  l e t s a l t e d e  V a r e r  j o  s e t b l i v e r  f o r d æ r v e d e .  

D e r f o r s t a a r m a n  s ig  v e d  a t s a l t e  i V in t e r e n s  L o b  a l le  d e  B e n -  

U in f e r , d e r H a b e s  B r u g  f o r o m  S o m m e r e n , o g  o p b e v a r e  d e m  i  

^ a lg  e l le r a m e r i k a i l s l F e d t . M a n  k a n  o g s a a  s y  d e m  i n d  i M o l  

o g  b e s t r y g e  d e t t e  m e d  J e la , s o m  k a n  f a a s  h o s  d H r r .  H . K ü h n  &  

H u t s c h  i D r e s d e n , F i l ia l : D a n ie ls t r a s s e  N r . 1 7 , H a m b u r g . S a l -  

t e b e  o g  r ø g e d e  B a r e r  k a n  m a n  u d m æ r k e t  o p b e v a r e  i  e t  m ø r k t  3 h im ,

d e r e r a n b r a g t e n  B læ s e r . D e t V a n d , s o m  e f t e r h a a n d e n  

h a r s a m le t s ig  v e d  I s e n s  S m e l t n in g  i Z m k b e h o ld e r e n , t o m m e s  

o e d s t a f v e d  a t t a g e  h e le  B e h o ld e r e n  o p  o g  h e ld e  d e t u d ; e l le r s  

k a n  m a n  o g s a a  b e n y t t e  e n  V a n d s la n g e . S a l t la g e  b u r d e  a ld r i g  

v æ r e  f o r  s k a r p s  1 8 - 2 0 0 , d a  i d e t t e  T i l f æ ld e  P o r e r n e  p a a  K o d e t  

l u k k e s  o g  e n  F o r r a a d n e l s e  i k k e  b i l u d e b l i v e .

2. Saltlage til Benskirrkev.

A f s t o r V ig t ig h e d  v e d  S a l t n in g  e r d e t , a t m a n  e r i B e s id ­

d e l s e  a f g o d  S a l t la g e ; j o  m e r e  d e r b l i v e r s a l t e t i e n  o g  s a m m e  

L a g e , d e s t o  k r a f t ig e r e  e r d e n . M a n g e  M e n n e s k e r l i d e r a f d e n  

B a n e ,  a t  n a a r  d e r  e r  s a l t e t  e n  e l l e r  t o  G a n g e  i  e n  o g  s a m m e  L a g e ,  

k a s t e s  d e n n e  b o r t , t S t e d e t f o r a t g i v e  d e n n e  k r a f t ig e  L a g e  e t  

^ p t o g  m e d  T i l s æ t n in g  a f l i d t n y t S a l t . H a r  d e n  n a a e t K o g e ­

p u n k t e t , 3 0  ° R e a m u r , s k u m m e s  L a g e n , a f k ø le s  o g  a n v e n d e s  p a a -  

M ) . E n  g o d  S k in k e la g e  f r e m s t i l l e s  a f 8 0  L i t e r  V a n d , 1 5  K g .  

2 a l t , 4 0 0  G r . S a lp e t e r  o g  s / 4  K g . S u k k e r ; d e t h e le  g ib e s  e t O p ­

l o g  o g  a f k ø le s . S æ r l i g  o m  S o m m e r e n  b u r d e  L a g e n  k o g e s . S a l t ­

l a g e , s o m  h a r e t r ø d l i g t U d s e e n d e , e r  T e g n  p a a , a t d e n  e r m e g e t

i d e t d e t r o d e  S k æ r e r K r a f t e n , s o m  e r u d t r u k k e n  a f K o -
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bet, der har været saltet i denne Lage. Naar man saa anvender 

den gamle Lage igen, har man sparet Salt til ny Lage.

3. Saltlage til Rulleskinke om Sommeren

Naar Saltningen om Sommeren gaar hurtigere for sig end 

om Vinteren, ligger Grunden deri, at alt Kød helst skal sprøjtes 

med Lage, da det ellers let kan blive fordærvet. Man fremstiller 

sig en Lage af ca. .15 Kg. Salt, 48 Liter Vand, 320 Gr. Salpeter 

og I Kg. Sukker. Denne Lage behøver ikke at bære saa skarp, 

da jo ethvert Stykke Kod som skal saltes, foruden al det er sprøj­

tet med Lage, er bleven indgnedet kraftigt med Salt, og paa 

denne Maade er Lagen jo stærk eller skarp nok af sig selv.

4. Saltlage kogt med Krydderier.

Til en krydret Saltlage anvendes 76 Liter Vand, 26 Kg- 

Salt, 400 Gr. Salpeter, | Kg. Sukker, 240 Gr. hel hvid Peber,. 

120 Gr. sort Peber, 120 Gr. hel Allehaande, 160 Gr. Korrinder, 

25 Stk. Laurbærblade og 1 Flaske Hyldebærvin. Alle Dele puttes 

i en Pose, gives et Opkog, afkøles, og er saaledes en brugelig 

aromatisk Lage til alle mulige Slags Kødvarer, som skal saltes. 

Alle disse Krydderier, som er kogt i denne Lage, og Kødvarer, 

som saltes heri, vil faa en pikant og lækker Smag. Kødvarer,, 

som er saltede i denne Lage, vil saa et blaaligt Udseende. Sær- 

lig anbefaler jeg denne Lage til Skinker. I Tilfælde af at man 

vil undgaa det blaalige Syn paa Kødvarer, som saltes i denne 

Lage, stryger man Hhldebærvinen og benytter i Stedet for en Fla­

ske Madeiravin eller Portvin.

5. Almindelig Saltlage.

For at fremstille Saltlage paa en let og nem Maade fan. 

man simpelthen fylde en almindelig Spand | fuld med Salt, hvori 

kommes en Smule Salpeter og Sukker, det hele røres godt rundt, 

og der anstilles en Prøve med en Kartoffel; naar den er synlig 

paa Overfladen af Spanden eller Beholderen, hvori Lagen til­

virkes, er Saltlagen stærk nok, men biser Kartoflen sig ikke paa 

Overfladen af nævnte Genstande, saa er Lagen for lind eller ikke 

stærk nok, og man hælder lidt mere Salt i Vandet, indtil Kartoflen 

bliver synlig. Der kan ogsaa benyttes et til Probe as Lagen^ 

men det bedste er altid en Lagemaaler. Nævnte Taltlage fan. 

anvendes til alle mulige Kødvarer som slal saltes.
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6. Amerikansk Skiirkelage.

Hertil anvendes 4 Kg. Kogsalt, 250 Gr. Salpeter, 1 Kg. 

Rørsukker, 2 Gr. stodt Kahennepeber, 1 Gr. stødt Anis vg 25 Kg. 

togt Vand. Naar det hele er opløst i kogende Vand afkøles La­

gen. Skinkerne indgnides let med Salt, lægges i et dertil be­

stemt, renvasket Kar, hvorpaa der anbringes en ikke for tung 

Genstand som Pres paa Saltkarret, og Skinkerne overgydes med 

denne Lage, i hvilken de henstaar i 50— 60 Dage. Udtaget af 

Lagen bo*"Fe§ alle Skinkerne i varmt Band, som maa holdo ca. 40 

ldr. Reamur, ophænges til Tørring i ca. 6— 7 Timer og anbrin ­

ges i en kold Rogcoon i ca. 14 Dage. Skinker, som saltes i denne 

Lage, maa helst ikke beje mere end 5  —  6 Kg. og være pænt afrun­

dede.

7. Saltning af Benskinker.

Benskinker, som i Tusindvis bliver solgt hver Uge her i 

"andet, er en Delikatesse, naar de ikte er for salte. Benskinker 

tages gerne af Grise, som har en Vægt af 60  —  75 Kg., og af- 

skæres tre Fingerbredder fra Jsbenet og afrundes pænt. Skin­

ken skæres saaledes ober, at man med Lethed kan komme til at 

Proppe godt med Salt ned i Benenden af Stinten, hvilket 6e= 

Writ  es med Pegefingeren, for at forhindre Benskinken i at blive 

ødelagt eller fordærvet. Mange Steder bruges den Metodeø at 

Skinkerne bliver lagt i Lage, hvorpaa strøes lidt Salt, og Salt- 

ningen er færdig. Men Skinker behandlede paa denne Maade  

bliver i Reglen sure og fordærvede. Giv agt: Afkøl forst Skinkerne  

Paa Gulvet i Saltkælderen, Kølehuset, Isskabet eller i koldt Vand 

og indgnid dem  kraftigt med en Blanding  af 15 Kg. Salt, 80

®r. Salpeter og <80 Gr. Sukker. Skinkerne  lægges i et bement-

kar eller Tønde af Ege- eller Bøgetræ, Bunden bestrøes med et

Par Haandsulde ^alt og der lægges Pres paa ©finferne, men

itke for tung en Genstand, som er mærket med Dato. Efter 1 

eller 2 Dages Forlob har der samlet sig en Del Lage, men da 

ben. ikke er nok til at salte Skinkerne færdige i. sna tilbereder man 

sig en Lage af <80 Liter Vand, 18 Kg. Salt, 400 Gr. Salpeter og 

1 1 Kg. Sukker, og saa hældes den manglende Lage paa Skinkerne, 

indtil Lagen staar ober Laaget med Pres paa. I denne Beholder 

forbliver Skinkerne i ca. 3 liget men maa pakkes om for hver Uge. 

Skinkerne tages op af Lagen og pakkes tæt ovenpaa hinanden nede 

Paa Gulvet og bliver liggende 2-3  Nger. Naar man torsalter Skin­

lerne er det, fordi de sfal blive fastere i Kødet og genncmbrænbte,
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at tygge. Efter G —7 Ugers Saltning er Skinkerne scerdigsaltede, 

de tages op af Saltkældecen og udvandes i et Kar med varmt 

Timer. Derefter bliver Skinkerne anbragte i et Kar med varmt 

Vand, som holder 42 Grader Reamur, hvori de bliver vaskede og 

skrubbede rene med en Skurebørste og efterskcabet med en Kniv 

paa Sværsiden. Alle Venslinkec forsynes med tykt Seglgarn, 

hænges til Tørring godt et Dogn og bliver saa anbragte i en kold 

Rogeovn. I Tilfælde af at der kun er en Rogeobn tilstede, som 

ogsaa bliver benyttet til Bajerske-, Knæk- eller Cervelatpølse, er 

det af stor Betydning, at Ovndøren bliver aabnet straks efter at 

der er foretaget Røgning af nævnte Produkt, saaledes at den kan 

svale af. Skinkerne bliver anbragte Natten ober i denne Ovn, 

som er forsynet med ganske lidt Savsmuld, hvori der er tændt Ild, 

men tages ud for hver Dag for at blive afkølede. Viser det sig, 

at Saltet slaar ud paa Skinkerne, vaskes de atter i varmt Vand og 

dette gentages lige til de er færdigrøgede. Noget anderledes for­

holder det sig- hvor der er store Rygeovne; der tændes op for hver 

Aften, efter at Ovnen er forsynet med et ganske tyndt Lag Sav- 

smuld, og det hele er udbrændt. Der burde altid drages Omsorg 

for, at Ovndøren bliver lukket op, for at der kan blive en rigtig 

kold Røg. Skinkerne røges i ca. 6—10 Dage, indtil de har 

faaet et brunligt Udseende, hvorvaa de tages ud af Ovnen 

til Salg. Udtaget af Rogeovnen indgnides Sværsiden af Skin­

kerne med Provance- eller Bomolje, afkøles tre Dage i Ishuset, 

pakkes ned i en lufttæt Tonde, som tilslaaes af en Fagmand (Bod- 

ker) og ovbevares paa et koldt Sted. Hvis Skinkerne ikke skal 

hengemmes for Fluer, anbringer man dem selvfølgelig i Butiken. 

Skinker, behandlede paa denne Maade, spises fortrinsvis raa til 

grønne Wrter, Spinat, stuvede Kartofler o. l.

tt. Bajormeskmke.

Navilet Bajonneskinke har sit opiinbelige Fædreland i Frank­

rig og bliver særlig yndet i Paris for fin Velsmag. Til Bajonne- 

skinke benyttes Skinker, som vejer fra 4—5 Kg.; de afrundes og 

afkøles paa lignende Maade som Benskinker. De indgnides med 

en Blanding cif .14 Kg. Salt, 100 Gr. Salpeter og 100 Gr. Stik­

ker. Skankene proppes godt med Talt, og Skinkerne bliver hen- 

lagte i en Beholder, hvori de hensaltes fra 16 Dage til 3 Uger. 

Den manglende Lage tilberedes af 80 Liter Vand, 18 Kg. Salt, 

400 Gr. Salpeter, 600 Gr. Sukker og 1 Fl. Portvin. Te færdig-



ia.tebe etuiter lages op af Saltkælderen og udvandes 8 Timer i 

lolot Band, derefter bliver de baskede, skrubbede og skrabede med 

en At mb, anstreppet og hængt til Torring i et Døgn. Alle Ba- 

wnnesslnker bliver forsynede med en Okse- eller dertil passende 

^bineMære, som udvandes ca. 2 Timer i varmt Vand. Der skæ­

res en varallel Aabning, saaledes at Skanken af Skinken kan put­
les derigennem; der skæres ligeledes en lodret Aabning, men 

Rærecne ssal bære lulkede foroven, ca. 2 Tommer eller 5 Centi­

meter, de vendes, vaskes godt, og Skankendeil puttes herigennem, 

laalebcä at Blærerne anbringes paa Kvdsiden af Stinken; hertil 

benyttes en Kniv, med hvilken Blæren sættes fast paa Svær- 

llden. Cirka li —7 Centimeter fra Underkanten af Skinken skæres 
det overflødige af Blærerne bort, og Skinkerne tørres i ca. 6 Ti- 

mec' fyc de bliver anbragte i Røgeovnen; her hænger de, indtil de 
har antaget en lysebrun Farve. Overhængte Øfmfer, som er 

bef(aaet eller mugne, afvaskes med varmt Vand og anbringes saa 

en Time i en barm Rogeobn, hvori der i Forvejen er røget Cerbe- 

lat- eller Bajerskepølser, for at give Skinkerne et lækkert Udseende. 

Bajonneskinke burde helst være et friskt tillavet Produkt, som godt 

lan laves færdig ester Saltningen i et Døgn, og den egner sig 

baade til at blive spist ran eller i fogt Tilstand.

9. Pragerskinke.

I de senere Aar er det ikke alene nok, at bi herhjemme til­

fredsstiller det lobende Publikums ønsker med Ben-Rulleskinker og 

alle andre lækre Sager, men der er adskillige Hoteller i Køben­

havn, som faar Skinker importerede direkte fra Prag. Derfor 

dil jeg med Glæde gibe en lille Opskrift af Prager-Skinker. Skin- 

'ler tages kun af smaa Grise, som vejer mellem 30-40 Kg., og 

Skinkerne opnaar en Vægt mellem 3—4 Kg. De skilles fra Gri- 

se,l med hele Hoftebenet og pudses kun ganske lidt af, men de bli­

ver ikke afrundede som Benskinker i Almindelighed. Skinkerne 

tilskæres paa lignende Maade som en Lammekvlle. Ved Klumpen 

af Skinkerne skæres en lille Aabning, og man benytter sig af et 

^laal og stikker dette ca. 3 Tommer ned lige under Sværen og 
fylder denne Aabning med Salt. Efter at Skinkerne er godt af­

kølede, indgnides hver enkelt meget kraftigt med 3 Gr. Salpeter 

og Sukker blandet med Salt, indtil Sværsiden af Skinken beovn- 

der at svede; derefter bliver de anbragt i en Beholder eller Tonde 

lavet af Ege- eller Bøgetræ, og mellem hvert Lag Skinke stroes 

ci Par Haandsulde e-nft. Er alle Skinker anbragte i Saltkarret,



26

hældes en Lage, som man i Forvejen har tilberedt af 25 Liter 

Vand, 6 Kg. Salt, 110 Gr. Salpeter og 50 Gr. Sukker, Paa 

Skinkerne, saa at Lagen staar ober, derpaa forsyner man Salt­

karret med en let Genstand, som bliver anbragt paa Laaget, og 

som skal tjene som Pres. Hver 5te Dag omsaltes Skinkerne, og 

efter at de har ligget i Lage ca. 3 Uger, udtages de af Saltlagen 

og tørsaltes ligeledes i 3 Uger. Er de 6 Uger forløbne, tages 

Skinkerne op og anbringes i et Kar med koldt Vand, i hvilket 

de forbliver i ca. 8 Timer; derefter bliver de anbragte i et Kar 

med varmt Vand, de afvaskes og skrubbes med en Skurebørste 

og hænges til Tørring i et Togn. De bliver røgede med Savsmuld 

o)3 tørret Bøgebrænde i 10 Timer i en varm Røgeobn, indtil de 

har et gulagiigt Udseende. Udtaget af Rogeobnen afkøler man 

dem i Ishuset eller Paa et Sted, hvor det er koldt. De paa den­

ne Maade behandlede Skinker spises enten raa eller kogte (de ko­

ges 3| Time i Vand, som holder 66 Grader Reamur).

10. Delikatesseskinker.

Delikatesseskinker af Benskinker laves paa folgende Maade: 

Efter at Benskinken er udvandet og afvasket med varmt Vand, fjer­

ner man først Benene, derpaa skæres et Parallelsnit, hvor Is- 

benet har haft sin Plads, tæt af til Klumpen; Klumpen stæres 

ligeledes stort ud med Sværen paa; saa er der kun ^der- og Jnder- 

laar tilbage. Senestykket af ^bedcmret fjernes, og alle Dele 

snøres eller ombikles stramt med tyndt, stærkt Seglgarn tæt ved 

Siben as hinanden, saaledes at Baandet eller Seglgarnet kun 

har et Mellemrum af 1 Centimeter. Jo mere ensartet Seglgarnet 

ligger paa Skinken, jo bedre pynter det i Butikken. Naar de er 

rullet færdige, vaskes de atter med varmt Vand og hænges til 

Tørring. De bliver røgede paa samme Maade som Benskinker. 

De kan ogsaa saltes i fersk Tilstand og anbringes i Skinkelage, 

hvor Halsstykket og Klumpen kan gennemsaltes i 12 Dage om 

Vinteren, men de ligger hin 8 Dage i Saltlage om Sommeren, 

fordi Størsteparten bliver sprøjtet med Lage. Hvor derimod ^der- 

og Inderlaar samles som Delikatessessinke, skal de ligge 18 Dage i 

Skinkelage. De kan spises i raa og kogt Tilstand. Samtidig 

bemærkes, at Skankenden ved Delikatesseskinker bliver syet sam­

men, saaledes at begge Sbærsider nøjagtig naar hinanden; er 

Sværen paa Skanken for bred, skæres det overflødige bort; hvor 

Syrlingen er foretaget, snores Skinkerne ikke. Jøvrigt hen­

vises til Saltning af Benskinker, Afsnit Nr. 7. Overlagrede Ben- 

sfinker kan ogsaa anvendes til Nulleslinker, som udskæres i raa
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Tilstand, men egner sig ikke til Kogning; for det første vil bu 

sbinde alt for meget, for det andet vil de bære for salte, og for 

det tredje har de gerne noget, man kalder for Eftersmag.

11. Holstener Benskinker.

Til Holstener-Benskinker benyttes Skinker i alle Størrelser, 

bet vil sige, der benyttes ikke alene Griseskinker, men de fleste So­

skinker bliver ligeledes anvendte til Saltning og Røgning. Skinkerne 

skæres ober ved Hoftebenet og afrundes en lille Smule, de afkøles 

godt før Saltningen foretages, og man indgnider Skinkerne med 

en Blanding af 19 Kg. Salt, 400 Gr. Salpeter og 250 Gr. Suk­

ker meget kraftigt, saaledes at Sværsiden af Skinkerne begynder 

at svede, men der proppes godt med Salt i Benenden af Skinkerne. 

Saa lægger man dem ned i et Saltkar eller en gammel Tønde og 

drysser dem godt med Salt efter Nedlægning i Saltbeholderen. 

Skinker, som vejer indtil 7 Kg. pr. Stk., saltes i 3 Uger, fra 7—11 

Kg. i 4 Uger og fra 11 Kg. og derover i 6 — 7 Uger. De ompak­

kes for hver lige og drysses med nyt Salt paa de nøgne Steder, 

vg de Skinker, som ligger foroven, lægges forneden, saa at alle 

Tkinkerne fan komme i den kraftige Lage, som har samlet sig i 

Beholderen. Der laves nemlig ingen kunstig Lage. Naar den 

forangibne Tid er gaaet, og Skinkerne er færdigsaltede i Lagen, 

udtager man dem af Beholderen og Pakker dem ned Paa Gulvet i 

ca. 14 Dage til 3 Uger, for at man kan faa frembragt den lette 

og aromatiske Velsmag. Derefter udvandes Skinkerne i koldt 

Vand i 12 Timer, afvaskes i barmt Vand og anbringes i en 

meget kold Rogeovn. I Holsten røger man gerne Skinkerne hos 

Landboerne, hvor Husene ikke er forsynet med Skorstene, og her 

bliver de røget i flere Maaneder. Disse Skinker er berømte ober 

hele Tyskland og bliver meget efterspurgte. De er i sig selv saa 

fine og velsmagende, at de tilfredsstiller selv den mest kræsne 

Smag. De spises raa.

12. Blirre-Skinker.

Klumpen, der udtages af en Skinke, som bliver færdi.gsalt«t 

i krydret Lage Paa 14 Dage, udvandes, tørres og indsvø­

bes i et tykt Svinenet og overtrælkes med en Kalveblære, som er 

godt udbandet, basket og vendt. Blæren prikkes godt for at for­

trænge de Luftblærer, som har samlet sig indenfor Blæren. Blære- 

srittken bliver skoldet i kogende Vand (76 Gr. Reamnr) og snorret
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med Korsbaand. Skinken tørres eller roges ganske let og farves 

rod med Pslsefarve. Klumpen, som jo ellers anvendes til Skinke- 

filet, vilde i dette Tilfælde være en Pryd i Butikken.

13. Rulleskinker om Vinteren.

Til Rulleskinker benytter man gerne Stinker, som vejer mel­

lem 5—S Kg. ;de afskæres ca. 4 Fmgerbredder bag ved Jsbenet, 

alle Benene bliver fjernede og Skinkerne afkøles i 24 Timer, ind­

gnides med en Blanding af 15 Kg. Salt, 100 Gr. Salpeter og 

150 Gr. Sukker, hvorpaa de nedlægges i et Saltkar eller Behol­

dere, som bliver forsynet med en let Genstand, der tjener som 

Pres. Af den nødvendige kunstige Lage hældes saa meget paa, 

indtil denne paar over Laaget. Lagen fremstilles af 10 Kg. Salt, 

48 Liter Vand, 320 Gr. Salpeter og 250 Gr. Melis. I denne 

Saltlage forbliver Skinkerne i ca. 3 Ilger, hvorefter de tørsaltes 

i 6 til 10 Dage. Efter endt Saltning tager man dem op af Salt- 

kælderen og afvasker dem i varmt Vand. Man skraber Svær- 

siden ren med en Kniv og ophænger dem paa en Krog til Tør­

ring i et Døgn, for at Seglgarnet kan tomme til at ligge bedre 

fast. Skinker til Rulning bankes pænt runde med en Trcekølle, 

det overflødige af Sværen stæres bort, og begge Sværsider af 

Skinken stikkes sammen med Som, hvorefter den snores eller rul­

les fast og tæt med stærkt Seglgarn. Man burde ligeledes be­

nytte sig af Som til de vanskeligere Steder ved Skankenden, for 

at Baandet ikke skal glide og for at det kan tomme til at ligge 

nøjagtig saa at Rulleskinken kan saa et pænt Udseende. Er Skin­

kerne rullet færdige, udvandes de i et Døgn i rigeligt koldt 

Band og vasker dem rene med en Skurebørste i barmt Vand, som 

holder 40 Gr. Reamur. Rulleskinkerne, som nu er bleven forsynet 

med Stropper, hænges paa Røgstokke eller Pinde og tørres i 6 

Timec eller i et Døgn, og anbringes i en kold Rsgeovn, hvori de 

forbliver, indtil de har antaget en gulaglig Farve. Viser det sig 

imidlertid, at Saltet paa Skinkerne slaar ud, basker man dem atter 
rene med en Skurebørste i varmt Vand og anbringer dem igen i 

Rogeovnen, indtil de er færdigrogede. For at give Rulleskinkerne 

sst glinsende Udseende, indgnider man dem ganske let med Bom- 

eller Provanceolie. Skinker, behandlede paa denne Maade, ud­

skæres bedst i raa Tilstand; de kan ganske vist ogsaa blive kogt t 

5 — 6 Timer, hvor Vandet holder 65 Gr. Reamur, men bliver for 

det meste solgte en gros. Læg ellers Mærke til Kogning af Skin­

ker. I Tilfælde cif, at der er Mangel i Forretning af Rulle- 

skinker, kan de færdigrøges med varm Rog i en Nat.
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14. Om Sommeren.

tserske skinker fra 5— <8 Kg. udbenes og indgnides med en 

43 anbmfl af 15 Kg. Salt, 100 Gr. Salpeter, 150 Gr. Sukker og 

'altes et Dogn Paa et renstyllet Gulv i Sattkælderen; de ind­

sprøjtes med Skinkelage, som holder fra 18-22 Gr., men, ærebe 

^Esere ! Læg Mærke tis at Naalen paa Lagesprojten altid er Spejl- 

blanf, og vask og tør Sprøjten efter endt Arbejde med et rent 

Bldskestykke, da Sprøjten ellers let er udsat for at blive uren. 

Ligeledes burde enhver drage Omsorg for ved Indsprøjtning af 

saltlage i Kødvarer, at der ikke indsprøjtes Luft: i Tilfælde as, at 

der tilføres Luft i Kødvarer, vil Resultatet ikke udeblive; Kødet 

bil nemlig hurtig faa en Tanke, og vil blive svampet. Er alle 

ckiilker indsprøjtede med Saltlage, anbringer man dem i et Salt- 

fnv, drysser det fornødne Salt paa og forsyner Karret med en 

ilke for tung Genstand, der tjener som Pres, derefter hælder man 

den manglende Lage Paa, hvilkeil fremstilles af 10 Kg. Salt, 48 

Viter Vand, 320 Gr. Salpeter, i Kg. stodt Melis og helst en Flaske 

portvin. Z denne Lage forbliver Skinkerne mellem 10 til 12 

^age. Ester endt Saltning tages Skinkerne op af Lagen, i hvil- 

leit de bliver asvaskede, og hængt paa en Krog til Afdrypning i 

24 Timer og rulles eller snores pænt. Derefter udvandes Skin- 

kerne (i Zirner i fotbt Band, og man basker dem op i varmt Band, 

hunger dem nogle Timer til Tørring og anbringer dem i Rog ca.' 

-> Dage, indtil de har faaet et gulagtigt Udseende. De koges 5 

til 6 Timer i kogende Band, som holder 65 Gr. Reamur.

B- Samme Slags Skinker kan allerede tages op af Lagen 

efter 4 Dages Forlob, de opvaskes i varmt Vand og røges i en 

varm Rogeobn efter Bajersle- eller Cervelatpølser, indtil de er 

tørre, de snøres og loges 4— d  Dl mer i kogende Band, som holder 

65 Gr. Reamur. Skinker, behandlede paa denne Maade, taber 

ikke noget videre i Bægt og kan selvfølgelig ikke hengemmes ret 

længe, men de er letsaltede og meget velsmagende og eqner sia 

fortrinligt til Udskæring.

C. Skinker Paa 6—7 Kg. udtages Benenden, uben at de op- 

fkæres; man benytter bedst hertil en Rorkniv, for at Kodet ikke 

sfal faa for mange Snit. Jsbenet udtages forst, derefter op- 

skæres Skanken til Ledet, løsner Roret paa begge Ender, som skra- 

bes ud med en Rorkniv; de sprøjtes med Skinkelage og sates 5 Dage: 

be røges ligeledes i varm Røg, indtil de er tørre og koges 

Timer med 78 Gr. Reamur i formelt, som er lavet til 'samme
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Brug. De henstaar i Formen til Dagen efter, hvorpaa de opvarmes 

10 Sekunder i kogende Vand. Formen vendes paa Hovodet, og 

Skinkerne bliver synlige. De her omtalte Skinker bliver ikke snvrre- 

de eller rullede, men udskæres paa Paalægsmaskinen med Svær 

paa. Nærmere Forklaring under Kogning af Skinker.

15. KerUiner>RuUefkinkert.

Til Berliner-Rullesiinker benytter man Skinker fra 7—9 Kg., 

som bliver afskaarne 1| Tomme bag Jsbenet; baade Roret og 

Zsbenet bliver fjernet, men Skanken til Ledet bliver siddende i 

Skinkerne, som forbliver uopskaarne. Man tilbereder eti Blan­

ding af 15 Kg. Salt, 80 Gr. Salpeter og 80 Gr. Sukker, hvormed 

Skinkerne indgnides godt og nedlægges i Saltbeholderen, der er 

forsynet med Pres. Man hælder den manglende Lage til. Lagen 

fremstilles af 10 Kg. Salt, 48 Liter Vand, 320 Gr. Salpeter og 

I Kg. Sukker. I denne Lage lægges Skinkerne i ca. 20 Dage. 

De udvandes i 6 Timer, snøres eller rulles fast med Seglgarn, 

anbringes i Røg og koges ca. 4| Timer i kogende Vand, som 

holder 65 Gr. Reamur.

16. Saltning ttf Kove.

A. Bove, som skal benyttes til røgede Forskinker, udbenes; 

Halsstykket skæres tæt af ved Boven og indgnides med en Blanding 

af 15 Kg. Salt, 100 Gr. Salpeter og 150 Gr. Sukker; de -ned­

lægges i Saltbeholderen; man hælder den manglende Lage paa 

og forsyner Saltkarret med Pres. Man kan benytte brugt Rulle- 

skinkelage, fremstillet af 30 Kg. Salt, 48 Liter Vand, 320 Gr. 

Salpeter og 150 Gr. Sukker, men man burde altid anvende lidt 

Portvin eller Bourgundervin. Bovene er færdigsaltede om Vin­

teren i 14 Dage, om Sommeren derimod, naar de bliver sprøjtet 

med Lage, allerede i 7 Dage. Efter at de er færdigsaltede, ud­

vandes Bovene | Time, hænges til Tørring i et Døgn, rulles 

pænt og udvandes atter i 6 Timer, de afvaskes i varmt Vand og 

anbringes i Rogeovnen og røges ligesom Rullesiinker. Slaar 

Saltet ud, afvasker man dem i varmt Vand, og de tørres atter en 

Timestid i Rogeovnen. Benssinker, saltede i denne Lage, kalder 

man ogsaa for Bourgundersiinker.

B. Bove, hvor Skanken bliver hugget af tæt op til det tykke 

Kod, udbenes, sprøjtes og saltes i samme Lage i ca. 4 Dage, de 

snores sammen den modsatte Vej, som man ellers snører Bove til



31

Moaning, og koges lj til 2 Timer i kogende Vand, fom holder 

b-j (9r. Jteamur. Ten Slags Bove er et 'faa udmærket godt og 

lmt iiaalæg, at fslv Fagfolk har Vanskelighed bed at kende For- 

fsel paa, om det er Skinker eller Bove.

17. Forskirrker med Ben.

Fvrskinker skæres og afrundes pænt, og Spidsen af Skank­

enden afhugges ca. 3 Tommer over Knæet; i Skanken puttes rige- 

llgt med ^alt ligesom ved Benskinker; de indgnides med en Blan­

ding as 15 Kg. Salt, 80 Gr. Salpeter og 80 Gr. SUkker og hen­

saltes i et Kar eller en Beholder i ca. 14 Dage til 3 Uger. Be­

handles ellers som Benskinker.

1«. Rullade.

Halsstylker af Grise eller ©øer, fom ikke gerne maa overstige 

en Vægt af 2—4 Kg., afpudses Pænt; samtidig fjerner man alle 

smaa Ben og salter Halsstykket i samme Lage som Bove i 10 Dage. 

De udvandes i et Døgn og puttes i Oksebundender, som bliver ud- 

vandet Dagen i Forvejen. De snores tæt og stramt med tyndt 

og stærkt Seglgarn, derefter bliver de vasket i varmt Vand og 

tørret i 6 Timer. De røges lysegule i 3 Dage og kan spises i raa 

eller kogt Tilstand, kolde eller varme. I Amerika kalder man 

den^Slags Nakkestykker for Capre cola og saltes i amerikansk Lage 

ise Salteriet Nr. 6). Man regner dem for en meget fin Delikatesse.

19. DrnjstUneslr.

Brystflæsk af Grise udskæres med et glat Snit, skrabes Vua 
^en indvendige Side rent for Flommer, og der skæres 2 Tommer 

bort af det tynde Brystflæsk der, hvor Patterne har deres Sæde. 

Ligeledes pudser man en god Haandbredde fra den Ende, hvor 

Vommen sidder. Alt Vrhstflæsk bankes fladt med en Trækølle og 

indgnides godt med en Blanding af 15 Kg. Salt, 50 Gr. Sal­

ater og 150 Gr. SUkker; nedlægges derpaa i Saltbeholderen, 
hvorpaa man hælder den nødvendige, kunstige Lage sammensat 

af 10 Kg. Salt, 48 Liter Vand, 200 Gr. Salpeter og 150 Gr. Suk­

ker. I denne Lage forbliver Flæsket mellem 14 — 18 Dage. Flæsk 

til Butikken, som kun stal være sprængt, er allerede godt nok sal­

tet efter 4 Dages Forlob. Det til Røgning bestemte Flæsk ud- 

bandes et helt Dogn og baskes godt rent i varmt Vand med en 
Lkureborste,, forsynes med Stropper og anbringes i en kold Roge-
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ovn og røges saa længe, indtil Flæsket har faaet en gulagtig Farve. 

Udtaget af Rvgeovnen indgnides Flæsket med en Smule Provan- 

ceolje.

20 Beaconflirsk.

Navnet Beacon stammer fra Frankrig. Flæsket bliver be­

handlet paa samme Maade som Brystflæsk, kun at alle Ribbenene 

bliver taget forsigtig ud, uden at Hinden bliver spoleret; man 

skraber med en Kniv Kodet fra Benene og benytter sig as et Stykke 

Seglgarn, som bliver fastgjort til et Knivskaft eller en Træpind, 

og man fjerner paa ben Maade alle Benene og reger dette lysegult.

21. Frokostflaesk

Frvkostflæsk bliver behandlet Paa samme Maade svm Beacon, 

klin er der den lille Forskel, at Flæsket bliver delt i to Stykker og 

overtrukket med en i Forvejen nbbanbet Okseblindende, som bliver 

skoldet i kogende Vand og derefter røget.

22. Flcrskekam

Bed Flæskekam forstems en hel Række Karbonade med Spæk 

paa uden Nakkestykke, det saltes paa samme Maade som Benskinker 

vg forbliver 3 Uger i Lage; bliver ellers røget med kold Rog. Om 

Lommeren derimod, hvor det sprøjtes med Lage, er det allerede 

saltet færdigt Paa 12 Dage.

23. Noget Rygfilet.

Til Rygfilet benytter man Karbonadestykker fra Grise eller 

Soer; de skæres ober ved Hoftebenet: Nakkestykket, som anvendes til 

llulfaber, fjerner man ligeledes. Karbonaden befries for Fedt, 

vg Benene pudses godt af. De indgnides med Salt, Salpeter 

og Stiller og nedlægges i Skinkelage mellem (i—10 Døgn. Naar 

de er udtaget as Saltet, bliver de udvandede i koldt Band i et 

Togn; derefter lægges de Paa et Bord, hvor Vandet kan dryppe 

af, og puttes i dertil passende Cffebiinbenbcr, som ligeledes i 

Forvejen er godt udbandede. Te snores tæt og smukt med tyndt 

Teglgarn (Lustblærerne prikkes ub med en Gaffel eller Nanl) og 

vaskes i godt varmt Vand. Derefter tørres de i ca. 5 til 6 Ti­

mer og anbringes i en kold Rogeobn, hvor de roges i 3 til 4 

Dage, indtil de har faaet et gulagtigt Udseende. Raar Forret-
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ningen fordrer bet, kan de selvfølgelig ogsaa roges færdige i en 

W med varm Røg i en lille Obn, men Saltet slaar for det me- 

Pe Ud, og det er derfor nødvendigt, at de atter blider vaskede i 

varmt Vand og tørrede en Times Tid i Nog. For at give Fi­

leten cl glinsende Udseende, mdgnidcr man den med lidt Pro- 

banceolje.

24. Skinkefilet.

Fra Skinker as Soer udtages Benene, Jnderlaaret skæres ud 

ester Hinden, Klumpen ligeledes. Werlaaret befries for Sene- 

sthkket og Fedtet pudses godt af; de stilles i to Stykker og saltes 

vg behandles paa samme Maade som Rygfilet med Undtagelse as 

at i Stedet for nt snores, kan de ogsaa blive pressede som Rulle­

pølser. Klumpen af Boben kan ogsaa blive anvendt til Skinke- 

filet.

25. Saltning af Sp<rk.

isor at komme i Besiddelse af godt Spæk, køber mail fastfede- 

de Grise og Soer. Naar man skiller Flæsket ad, benytter man 

en skarpsleben Kniv, for at Snittet derved kan blive saa glat som 

muligt; dette opnaar man bedst bed at lofte venstre Side, 

hbor man skærer, lidt i Vejret, altsaa i dette Tilfælde Brhstflcesket. 

Derimod bliver højre Side altid liggende paa Bordet eller Blok­

ken i sin oprindelige Skikkelse, med mindre man er kejthaandet. 

Er Karbonaden fjernet, pudser man Spækket godt as men ved 

Halsenden af Spækket (eller Kam) skæres ben halve Finne af Bov- 

bladet med Kodet Pna til Spækket, særlig ncmr dette skal ekspor­

teres. Er Spækket tilslaaret, afkøles dette i et Døgn og indgnides 

med groft Salt paa begge Sider, men der benyttes ingen Salpe­

ter, da Spækket ellers hurtigt faar et gulagtigt Udseende og let 

bliver harsk. Spækket tørsaltes i 12 til 14 Dage paa Gulvet eller 

et Bord, men kommer ikke i Lage. Det bil snart vise sig, at 

Spækket er færdigsaltet i dette korte Tidsrum ved at blive om­

pakket tre Gange, og de nøgne Steder forsynes med Salt. Paa 

denne Maade kommer man i Besiddelse af fast Spæk. Selv Spæk 

af Grise eller ©øer, som er lasket eller trannet, bliver fast bed at 

saltes paa denne Maade. Ester endt Saltning anbringer man 

Spækket i koldt Vand ca. et Døgn; det afvaskes godt i varmt Band 

(38 Gr. Reamlir) og forsynes paa Hals- eller Kamenden med 

stærke Stropper; Spækket tørres i en Nat og anbringes i en kold 

Rogeovn og røges ca. 4 til 5 Dage, indtil det har faaet en gul-

3
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aglig Farve. Det indgnides inco en Smule Provancevlje. Er 

Spækket færdigsaltet og man ikke har Brug for saa meget røget 

L-pæk, palles delle tæt ned i en Saltbeholder, og man hælder 

saa megen Lage paa, indtil denne staar over Laaget, hvilket man 

i Forvejen har forsynet med Pres. Lagen tilberedes af Salt og 

Vand og røres godt rundt. Kast en Kartoffel i Lagen og prøv 

dennes Styrke; naar den biser sig paa Overfladen af Lagen, er 

denne Saltlage anvendelig og tan hældes paa Spækket. Spæk 

behandlet paa denne Maade kan gemmes i aarebis. I det Til­

fælde, at man har tøbt ind, medens Flæsket bar dyrt og nedad- 

gaaende Konjunkturer indtræder, og man gerne bil være fri sor 

Tab as Kapitaler, anbefales paa det bedste denne Behandlings­

metode.

26. Saltning af Svinehoveder.

Svinehobeder renses godt med en siarp Kniv, flækkes og 

vaskes i varmt Band oy udvandes 6 Timer i koldt Vand, der­

efter lægger man dem en Time (il Afdrypnmg paa et Bord og 

illdgnider dem med Salt, Salpeter og Sukker. Ojnene bliver 

taget ud af Hovederne, og Ojenhulerne og Ørene fyldes godt med 

Salt, for at de ikke slat saa en Tanke. De pakkes neb i et Salt­

kar eller Tønde, som forsynes med Pres. Den manglende Lage 

hældes paa og sorblider i Lagen i ca. en halv Snetz Dage. Ud­

laget tij Saltet udvandes Hovederne en Rat i koldt Vand. Man 

basser dem i varmt Band og anbringer dem i en Rvgeovn, hvori 

de roges lysegule. Saltede Hoveder kan jo vgsaa udmærket godt 

sinde Anvendelse til Pølser, Sylle og lignende. Ligeledes er de 

lldmærkede til at loge alle mulige Slags Søbemad paa eller til 

Konserves.

27. Saltning af Waeskeskanker.

Flæskeskanker, som hugges tæt af opimod Boven, gives 3 

Indhug; derefter gnides de ind med Salt og Salpeter, hvor- 

paa de nedlægges i almindelig Lage. Har de bæret saltede 

2 til 3 Dage, er de udmærkede at koge Mad paa, iitiar de er ble- 

ven vaflet godt i flere Hold rent Vand. I Tyskland bruges 

gerne denne Ret tit Eisbein og Sauerkraut, som af mange Menne­

sker bliver regnet for en Delikatesse.

28. Kasseler Rippespeer.

Til Kasseler Rippespeer skal i Virkeligheden kun bruges 

Karbonadesthkker uden Spæk, men særlig i Berlin og Omegn bru-
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ÄohS* ^n^edQ?r meb Arvenet, Yderlaar, Bove og lignende 

stinker med Salt^^V ^dgnrdes Paa samme Maade som Ben- 
oa nedlæaaek/^^ ^ler og Sukker, sprøjtes godt med Saltlage 

<>'• 09 ~ i L,age. De rpges i en varm Iioqeobn 4_ 5
firner og steges Paa samme Maade som Kalvesteg.

29. Lammelaar.

Lammetvllen vaskes af i koldt Vand, afkøles godt oa man 
ea^Sathrt l)bllr- « f~ fl,ner aobt meb en Blanding af 

alt, Salpeter og sutler. De nedægges i en Saltbeholder og 

man h-klder »en nødvendige Saltlage paa (fe Saltning af Ben- 

ItinfetJ og de er færbtgfaltebe paa 14 Dage. Alt Lammekod 6ur, 

oe I olies Ivr >g da be Kodstykker, [om bliver jaltebe fammen med 

^ammetod altld faar et grønligt og modbydeligt Udseende. De 

roges med kold Røg i 4— 5 Dage.

30. ^privngt Karnrnek^dr.

s p M^?mef rüb ' tom skal saltes til at kvge Mad paa, anben- 
des bedst Bov, Kamsthkke eller Bryst, hvilket nedlægges i Skin- 

* age 2-3 Dage i et Kar eller en Ballte for sig ligesom Lamme- 

tollen; det udvandes i ca. 4 Timer og loges i 1|— 2 Timer.

31« Oksebryst.

Af Kreaturer, som er nogenluilde fede, udskæres hele BrUst- 

Partiet fra Navlen til Spidsbrystet, alle Benene fjernes og Kødet 

afkøles i et Døgn, det indgnides med en Blanding af '15 Kq 
Salt, 150 Gr. salpeter og 150 Gr. Sukker. Brystet nedlægges 

1 en Saltbeholder, hvori det forbliver ca. 10 Dage. I Tilfæ lde 
as at de bliver sprøjtet med Saltlage, er de allerede "tjenlige til 

Kogning efter 6 Dages Forløb. Oksebryst saltet med Benene er 

lørst fæcdigsaltet i Lobet af 14 Dage til 3 Uger, alt efter Stør­

relse. Efter at Oksebrystet er anbragt i Saltbeholderen, lægger 

man lidt Pres paa og hælder den manglende Lage til. Efter 

endt Saltning og Sprøjtning med Lage udvandes Brystet i ca. 

6 Timer; det koges i Vand, som holder 67 Gr. Reamur, i 3|— 4 

Timer. Man tager hele Brystet forsigtig op af Gryden og svo-. 

ber det hele i et Kalve- eller Svinenet; anbringes derefter i et stærkt 

Stykke Lærred, som ikke fnugger. Brystet Presses fladt i en 

Rullepolsepresse eller Fedtpresse paa samme Maade som man 

Presser Rullepølser, men ganske smaat, for at Svindet ikke skal 

3*
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blive altfor stort. Oksebryst, udbenet men ikke sbroitet, egner sig 

bedst til rullet Oksebrhst. Man kan godt dele Brystet i to Dele, 

hvis man synes, at det hele bliver for stort i et Stykke. Et helt 

Oksebryst koges gerne bed 67 ®r. Neamur i 6 — 7 Timer, delt 

3^—4 Timer. Ester Kogningen indsvøbes det i Kalve- eller 

Svinenet, og udenom igen benyttes ekstrabrede Oksebundender. 

Presningen soregaar paa samme Maade som før anført.

32. Saltkød.

Til Saltkød anvendes bedst Merlaaret af Fedekrenturer eller 

Kalde liden Senestykket. Kodet indgnides med en Blanding af 15 

Kg. Salt, 150 Gr. Salpeter og 150 Gr. Sukker. Kalvekød saltes 

i 8 — 10 Dage, Hderlaarene af Kreaturerne fra 4 — 5 Kg. Kød sal­

tes mellem 3 — 4 Uger; bliver det sprøjtet med Saltlage, kan det 

godt komme i Handelen efter 4 —6 Dages Forlob, ßfter endt 

Saltning bliver Kalvekød kogt i 20 Minutter, men Okseyderlaar 

i 40 Minutter i kogende Vand, som holder 75 Gr. Reamur. Er 

man i Besiddelse af en Høkasse, sætter man selvfølgelig hele Gry­

den derned, ellers hælder man det kogende Vand i et stort Kar 

eller en Vallie og lægger Kodet heri. Det bemærkes, at Karret 

eller Ballten maa bære forsynet med et tæt Laag, og oven paa 

Laaget lægger man igen Sække, for at Suppen ikke ssal blive af­

kølet for hurtigt. Ligeledes kan man anvende Inderlaar, Klum­

pen og Fileten til Saltkød; de saltes paa samme Maade som ?)der- 

laar, kun Klumpen og Inderlaaret tørsaltes i 12—14 Dage, ester 

at de har ligget i Saltlage ca. 3 Uger, medens den rigtige Filet 

allerede er færdigsaltet efter 8 Dages Forløb, men disse Dele 

bliver bedst anvendt til Oksefilet. Efter at Kødstykkerne er færdig- 

salteds, stærer man 2 Fileter af Inderlaaret, men pudser ellers 

det hele godt af. De indsvøbes i Kalve-, Lamme- eller Svinenet 

og presses ligeledes i en Rullepølsepresse i 2 til 3 Dage. Man 

benytter ligeledes her en ekstrabred Oksebundende, og Fileten skol­

des i kogende Vand. Taget op af Pressen, torres de i det frie 

i 4 — 6 Timer og anbringes i en kold Rogeovn og røges brune. 

Den Slags Fileter smager omtrent som Gaasebrhst og egner sig 

derfor bedst til Paalæq, som udskæres i raa Tilstand. Saltkød 

kan ogsaa færdrgkoges i 3 Timer ved 78 Gr. Reamur.

33. Gaasebryst.

Brystet af kødfulde Gæs, som gerne vejer mellem 5-7 Kg. 

pr. Stk., fjernes og indgnides med en Blanding af 7 Kg. Salt,
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50 Gr. Salpeter og 100 Gr. Sukker. Det nedlægges i en Sten­

krukke eller Saltbeholder, og Gaasebrystet bliver liggende 24 Ti­

mer i Salt. Der lægges et ganske svagt Laag, som tjener som 

Pres, paa Beholderen. Den manglende Lage fremstilles af 20 

Liter Vand, 4| Kg. Salt, 75 Gr. Salpeter, 250 Gr. Sukker og 

2 Flaske Portvin. Gaasebrystet vendes hver Dag og tages op af 

Saltlagen efter 6 til 8 Dage. Efter at de er færdigsaltede, ud­

vandes de 2 Timer i koldt Vand og vaskes efter i varmt Vand, 

derpaa anbringes de paa et tørt Bord med Kødsiden nedad, de 

bendes hver Dag i en hel Uge. Med et Vidskestykke tørres de 

godt efter paa begge Sider og syes sammen med hvidt Garn; de 

hænges til Tørring i 3 Dage. Alt Gaasebrhst pakkes ganske let 

ind i Pergamentpapir og anbringes i en kold Rvgeovn; hvis Ov­

nen er for barm, svinder Fedtet fra Kodet. De røges ca. 8 Dage. 

Cster endt Røgning fjernes Papiret, og Vrystene gives en let Om­

gang mellem to rene Hænder. De opbevares paa et køligt Sted eller 

i en lufttæt Krukke eller Vallie. Vil man særlig flotte sig, er den 

rigtigste og sikreste Metode at nedpalke dem lufttæt i rent Svine­

fedt. Man bærer sig ad paa følgende Maade: Ferske Flommer eller 

Spæk saltes og afsmeltes; naar Fedtet er ved at blive koldt, rører 

man godt om i det med en Pind og hælder det paa de i Forvejen 

nedpakkede Gaasebrhst. Over Krukken binder man en Okse- eller 

Svineblære. Saaledes behandlet Gaasebrhst kan opbevares i flere 

Aar.

34. Gaaselaar.

Gaaselaar afrundes og afskæres i Ledet og saltes og behand­

les ellers paa samme Maade som Gaasebryst. Til fine Forret­

ninger anbefales det at fjerne Rørbenene og tage ganske tyndt, 

stærkt Seglgarn og rulle eller snore Køllerne. Man kan benytte 

den Fremgangsmaade at udbene hele Køllen, trække en Lamme- 

bundende ober og snøre eller rutte dem fast og tæt. De røges 

i»dvakkede i Pergamentpaptr i 4 til 5 Dage.

35. (>>aaseskrog.

Naar Køllen og Brystet er fjernet, har man jo kun Skroget 

tilbage; dette lægges ned i Saltlage i et Par Dage og kan an­

vendes til alle mulige Slags Retter. Skulde det hænde, at der 

ikke er Afsætning for Gaaseslroget, kan man pille det hele fra 

Benene og anvende det til Gaasepolse (se Gaasepolse).
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36. Oksetunger

Straks ester Slagtning af Kreaturerne skæres Tungen ud af 

Hovedet; den vaskes godt af og hænges med Rorenden af Tungen 

paa en Krog. Tungen bliver paa denne Maade dejlig tyk'oa 

millet og let sælgelig. Mange Steder bruges den Maade, at 

-Lunger bliver ophængte paa Kroge ved Spidsenden, hvilket for- 

a arsag er, at Tungen strækkes ud til en Alen og faar et daarligt 

Udseende. Efter at Tungen er ankommen til Salteriet bliver 

Tungeroret, straks hugget af med en lille Smule Rør siddende ved. 

De stoldes i kogende Vand efter at de er renskrabede med en Kniv, 

for at blive mere fyldige, og lægges i et Kar med rigeligt Vand, 

hvocr de forbliver, indtil de er godt afkølede. Vaa begge Sider af 

Tungen saavel som Spidsen indskæres ganske fine Snit, for hur­

tigere af faa den gennemsaltet. De indgnides med Salt, Salpeter 

og Sukker. Man anvender samme Blanding som til Bajonne- 

skinker. Denne Lage er let udsat for at blive sur, og trænger til 

at blive fornyet hver 14. Dag. Tunger er gerne færdigsaltede 

t Lobet af 1 ! Dage til -! Uger. De koges paa samme Maade som 

Saltkød. De kan ogsaa koges færdige i 3-3| Time i Vand, som 

holder 67 Gr. Reamur, men de svinder gerne for meget.

37. SrUnetrnrgev.

©binetunger vaskes, før Saltningen foretages, godt af i koldt 

Vand og indgnides med en Blanding af 17 Kg. Salt, 150 Gr. 

Salpeter og 150 Gr. Sukker; de nedlægges i Sallbeholderen, og 

man drysser mellem hvert Lag en Haandfuld Salt. Den manglen­

de Saltlage, som stal hældes paa, tilberedes af 40 Liter Vand, 

9 Kg. Sall, 200 Kr. Salpeter og 300 Gr. Sukker. Tunger er 

gerne gennemsaltede i 10-14 Dage. Til eget Brug er det mere 

Praktisk, naar man skolder Tungerne i Vand, som holder 60 Gr., 

for Tungerne kommer i Salt. Hilden lader sig let aftage med en 

Kniv. Skal Tunger anvendes i Polsemageriet, koges de bedst 

i Forme, der er beregnede til Leverpostej, i 5—6 Timer, thi bli­

der de kogte i Net eller flere paa en Snor, bliver de altid krogede.

38» Kalvebryst.

Fedt Kalvebryst med Ben saltes vaa samme Maade som 

Oksebryst og koges i ca. 2 Timer. Et Kalvebryst tiden Ben saltes 

i 3 Dage, tages op as Lagen og lægges paa et Bord; hele



Brystet beklædes med brede, tynde Flæskesiiver, hvorpaa der drys- 

ses lidt Peber og Allehaande imellem. Det hele rulles og sys 

sammen til en Pølse, som koges i 2| Time ved 65 Gr. Reamur. 

Presses paa samme Maade som Rullepølse.

3. Afsnit.
1. En moderne Polsefabrik.

I en moderne Polsefabrik bor der være saa megen Plads 

som muligt, og Hakkelokalet bor være isoleret. Der bor bære 1 

til 2 Vuggeknive, en Hurtighakker, en Pebermølle, en Slibesten 

og en Fedtskærer. Samtidig bor der være indlagt Kommune­

vand, og Lokalet bor være af Marmor. Den nederste Del af 

Muren rundt om i Lokalet bør bære af Fliser. Gulvet skal lige­

ledes bære belagt enten med Fliser, Cement eller Mosaik. Klo­

aker til Polsemaqeriet skal forefindes lidenfor Fabriken. Rigeligt 

med Værktøj bor Lokalet ligeledes være forsynet med, saasom 

Wltetrug, Ballier, Stativer, Kurve, Spande, et Uhr paa Væg­

gen, Koste, Skovle o. I. Samtidig bor der bære en Knivreol, 

hvor man efter endt Arbejde kan anbringe det blanke, med Olie 

indgnedne Værktøj. Esheller bor der mangle et Krydderisbab', 

til hvilket man har let Adgang. Vaskesade, Sæbe, Haandklæder, 

Karklude o. 1. bor forefindes i rigeligt Antal. For at lave ens­

artede Varer, er en stor og lille Vægtskaal af stor Betydning. 

Heller ikke kan man undvære Rogeovne, som bliver indstillede 

saaledes: To smaa Ovne, en til bajerske Polser, Knækpolser, Bock- 

polser o. l. og en Ovn til Cervelatpølser, Hamburgervolser, Flæsk, 

Skinker o. l. Barer, som skal bære hurtigt færdige, og derfor 

maa kunne taale Varme, bliver anbragte i de omtalte smaa Roge- 

ovne. Det er af stor Betydning, at der er en meget stor Roge- 

obn, hvori der røges med kold Rocp Spegepølser, Salami­

pølser, qrobe Holstener-Eksportpolser og akle mulige Slags Skin­

ker og Flæsk ruges med kold Noa. Bed Siden af Rogeovnen buc­

he forefindes Rækker, hvor man kan blive af med de færdlqrøgede 

Varer. Er Rogeovnen forneden, og Lageret ovenpaa, bør der 

være en Elevator til Transport af de røgede Varer. Ligeledes 

bør der være en Tørrestue til alle Varer- som skal anbringes i Rog 

for først at blive tørrede. Paa Lageret bor Tun en Mand dirigere,
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sortere de forskellige Slags Pølser og sørge for med Omhu, at 

der hersker den største Akkuratesse. Gulvene paa Lageret, som an­

tages er af Cement eller Fliser, skylles hver Dag. Der bør vgsaa 

være indlagt Varmerør, saa at man om Vinteren, naar del er 

for koldt, kan lukke op for Varmen, for al forhindre, at Pølserne 

ikke bliver graarandede. I Mangel af Varmerør kan man ogsaa 

nøjes med en almindelig Kakkelovn. Til Stegning af Leverpo­

stej, Flæske- eller Kalvesteg, bor der bære et særligt Lukaf, hvori 

der er anbragt en Gas- eller Killovn. Et stort Lukaf til Kogeriet 

bør ogsaa være for sig, for at ikke Dampen eller Emen stal trække 

ind i Maskinrummet, saa at Maskinerne bliver rustne. Kogeriet 

bør bære forsynet med en lang og to runde Kedler, en Blanger- 

kedel, en lille Gryde og et Gasapparat. Bordplads bør der heller 

ikke mangle, ejheller bør der mangle et Stativ, hvor man kan 

anbringe de færdigkogte Knækpslser eller Cervelatpølser; der bør 

ligeledes bære Plads til Lakering af Cervelatpølser. Alt Værktøj 

bør have sin Plads. Samtidig burde der være anbragt en Ballie 

med Tap til Opsamling as alt Spildefedt, som jo i Løbet af Aare­

ne bliver til Kapitaler. Nogle Steder er Folk tilbøjelige til 

at forsyne Kloaker med Madfedt, hvilket er meget upraktisk; for 

det første stopper det Kloaken og for det andet er det en stor 

ødselhed, som burde straffes. I de fleste Tilfælde er Pvlsemage- 

rierne forsynede med Kælderrum, hvad der er lldmærket, thi om 

Vinteren er det varmt og um Sommeren koldt i Kælderen. Salte­

riet, som foran i Bogen er ftildret under „Almindelige Regler for 

Saltning", behøver ilte nærmere at omtales he c, men der vilde 

bære behageligt, hvis der kunde blive saa megen Plads i Salte­

riet, at Pølsepresserne kunde anbringes der, da den kolde Tempe­

ratur jo har stor Indflydelse paa Pølsernes Bindekraft. I Til­

fælde af, at der skal laves Konserves, maa der selvsvlgellg stabes 

Plads i Kogehuset for en Autoklav, og i Pvlsemageriet, hvor der 

ellers tan blive Plads dertil, anbringes en Lulkemasline. 

Det bemærkes, at en Spisestue og et Cycleslur er uundværlige.

2. Almindelige Regler for Polscmagcrict^

Pølser er et Ord, som allerede stammer fra Aaret 1454. Det 

er jo Meningen at samle alle smaa Stykker Kod, hvorfra Benene 

er blevne fjernede, til et Hele, men det har vist aldrig bæret Me­

ningen hos vore Forsædre, at Pvlsemageriet skulde drives indu­

strielt, og det gjaldt mere om at faa Butiken ren for Stumper 

og saa dem anvendt saa godt som muligt. Men nu om Stunder, 

hvor Pvlsemagerierne staar som Paladser i al deres Herlighed,
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nu ser man først, hvilken Udvikling og Fremskridt, der er naaet 

1 de sidste 15 Aar indenfor vor Branches Omraade. Til Forar­

bejdning af Kod til Pølser sørger man først for skarpe Knive og 

tene -Aænder, dernæst bør Garderoben altid være pæn vg ren, og 

de Folk, som giber, sig af med industrielle Virksomheder, burde 

alle som en og en som alle bære besjælede as Forretnings-Inter­

esse. Adskillige Mennesker har den Vane, naar de sorterer Kød 

og de taber et Stykke paa Gulvet, da straks at sparke det 

langt bort, helst i en Krog; tag det hellere op, bask det pænt af 

vg tor det ester med et rent Vidskesthkke. I Pplsemageciet bur­

de enhver Medarbejder bære metresseret i, at der blider draget 

Omsorg for at skylle Lokalerne rigeligt med koldt Vand, det 

frisler saa dejligt, og det er mere behageligt at arbejde i et rent 

Arbejdslokale. Del er ligeledes enhver Mands Pligt at sprge 

for Fyraften, det bil sige, at det burde ligge i hver Mands Inter­

esse at arbejde saa meget som muligt for at hjælpe til at naa 

at blive færdige, vg før man forlader Pvlsemageciet, bør alt bære 

anbragt paa sin Plads i ren Tilstand. Alle Opskrifter i denne 

Bog er beregnet uden Polsefarbe, thi her i Landet er Farve 

til Brug til Pølser jo ikke forbudt as Lovgivningsmagten 

enbiiu, men den Dag bil maaske ikke bære fjern, da Forbud as 

Farve til Pølser ogsaa naar os. Z Udlandet er delte Forbud 

allerede traadt i Kraft for flere Aar siden. Ikke alene paa Pvlse- 

farben bliver dette Forbud anvendt, men ogsaa "paa Preserbe- 

ringssalt og Mel kommer delte til Anvendelse. De Sagkyndige 

i Udlandet har afgivet denne Erklæring, at saa længe der forar­

bejdes reelle og gode Kødvarer, kan Pølserne godt opnaa at faa 

en Naturfarbe ved Hjælp af Salpeter. I Stedet for Mel som 

Bindekrast til Pølser, anvendes i Udlandet Mggepulver, som i 

Tyskland taldes Musalina, og som kan faa8 i Dresden hos H. 

Kühn vg Hultsch, Filial: Danielstrasse Nr. 17? Hamburg. Med 

dette udmærkede Middel er her anstillet et Forsøg, og dette har 

givet et paa alle Maader tilfredsstillende Resultat. Dette omtalte 

Middel kan ogsaa anvendes til Leberpostej. Dette anføres kun 

for det Tilfælde, al der skulde vbergaa os et saadant Forbild, 

saa at bi ilfe staar helt magtesløse i saa Henseende. Paa Arbejds­

pladsen bør hersfe gvd Forstaaelse, saa at der arbejdes Haand i 

Haand, og at Kammeratslabsfølelsen fbidrager til et godt vg 

nyttigt Samfundsarbejde indenfor Pvlsemageriernes Omraade.
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R llllepvlsc- D fl R ulladefabrikation.

3 Okserullepolsc.

skæ rer O kseslaget af fede Kreaturer cif saa stort som  

m ulig t. Slaget stikkes fast m ed en lille Kniv paa et Bord eller 

cu anden Indretning, og m an stiller Slaget i tre D ele, uden at 

beskadige H inderne. M an tilskæ rer H inden efter ens eget Ø n- 

H c, tfy i bet kom m er jo altid an paa, hvor store m an vil have 

R ullepø lserne. H ar m an tilskaaret to store H inder, hvor Polserne  

kan opnaa en Væ gt af 2|-3 Kg., kan der lige ledes blide 2 sm aa  

Volser; er H inden ikke stor nok, bor den lavpes. Al M budZ- 

ningen fra Tilskæ ringen af H inden skæ res i brede Stykkers hvor 

alle Senerne sorteres fra , m en i  ffe som i fordum s Tider i sm alle , 

firkantede Strim ler. Fedtet af Kvietw er oo Slaaene brunes  

H F Ind læ g. Baade H inden og Ind læ gget saltes ocm sfe let 

’^eb Salt on Salpeter, og staar N atten oder haa et koldt Sted. 

D agen efter blander m an Ind læ aaet m ed Pbt hvid Peber, Alle ­

li aan  de og Sukker, ganske lid t N elliker on Kardem om m e, ssdf 

Barcilicum , Tim ian oo ikke for m eget finthakkede Son. N æ vnte  

Krydderier blandes sam m en oa drbsies liae ledes daa H inden. D et 

antages, at H inden fif R ullepø lser er ea. 32 lana oa 27 cm . bred, 

hvorpaa m an drysser Krydderie t, H inden belæ gges m ed H usblas, 

m en kun paa det halve af Slaget; derpaa læ gae? et Lag thndt- 

skaaret Fedt, hvilket bankes fladt m ed en Træ kølle eller Flæ kke- 

knib^ oven paa Fedtet læ gges et Laa Kod, op m an bliver 

bed, indtil Pølsen er stor not. M an læ gger M æ rke til. at det 

oberste halve Lag bestaar af ftebt, og m ellem hvert Lag sta l m on  

ikke spare paa H usblas, tb i enhver ved jo godt, hvor vanskelig t 

det er at faa Pølsen til at hæ nge sam m en sæ rlig om Som m eren: 

om Vinteren kan m an jo not undqaa dette , m en det bor m an ikke  

hade Tillid tif. Efter at Pølsen er logt, rulles denne stram t sam ­

m en, og m an begynder fra M idten af at sy H inden sam m en: fors i 

fra M idten af til den ene Ende af Polsen, og saa fra M idten as 

til den anden Ende. M an kan ogsaa læ gge Pølsen paa sam m e  

M aade som her skildret, m en læ gger kun H inden 10 C tm . og  

syr H inden fast om Ind læ gget. Er alle R ullepø lser fæ rdigsyede, 

anbringes de i Saltlage, m en m an probér fø rst, om den m uligvis  

fan bæ re en raa Kartoffe l. Er Lagen frisk nok, og Kartoflen  

blider synlig paa O verfladen, er Lagen god nok, i m od ­

sat Fald kom m es lidt m ere Salt i. R ullepø lser saltes gerne i 

4  —  8 D age, m en der gives jo m ange Forretn inger, hvor de ligger
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i Salt baade et halvt og et helt Nar. Der burde aldrig laves 

flere Rullepølser, end at de kan sælges inden 14 Dages Forløb. 

Bliver Rullepølser ældre end 14 Dage, svinder de alt for meget 

ved Kogning. Naar Rullepølser skal koges, indsvøber man hver 

enkelt i et Stykke Lærred og snører dem fast med Seglgarn. De 

koges 2sA—3 Timer i Vand, som holder 70 Gr. Reamur. Ud­

taget as Gryden udpakkes Pølserne, vaskes af i lunkent Vand 

og svobes ind i et tyndt Okse-, Svine-, Kalve- eller Lammenets 
derpaa indpakkes de i et rent Stykke Lærred og lægges i Pres' 

Det pynter godt, naar man trækker cn Oksebundende ober Nettet, 

skoldes og lægges i Pres. For at oi.be Nulledolser et fikst Ud­

seende, anbringer man mellem hver Pølse et lille Brædt. passende 

til et Stykke Smørrebrød. Der drejes gerne 6—7 Om g an ae paa 

Pressen, før Pølsen er presset færdig. Man kan godt presse dem 

færdiae straks efter Kogningen paa en Gang, men hvor er saa 

Overskuddet oa Fortjenesten henne? I Stedet for nt man laver 

Rullepølser i Hinder, kan man oasaa ubmærfet oobt benytte Kalve- 

eller det tynde af et Oksenet. Rullepølser rullet sammen som her 

er skildret. behøver ikke at blive laat efter Sømmen ved Presmna, 

men det skal alle andre Rullepølser, hvor IMet hakkes ovenpaa 

hinanden. Kogning nf Rullepølser t Forme, som er det nyeste, 

omtales nærmere under Koonino af Skinker.

4. Kalve Nitllepolser.

Paa samme Maade som Okse-Rullepølse, forarbejdes Kalde- 

rullepvlser. Hinder til Kalveposser kan man skære ud af Spæde­

kalve, og 4 Hinder af hver Spædekalv vil bære Passende. Man 

kan ogsaa benytte Brystet af Fedekalvene eller Slagene, og kan 

Hinderne ikke blive store nok, lapper man dem sammen. I Stedet 

for Oksefedt til Indlæg i Kalvevolser, benytter man nerne Grise- 

Spæk. som saa noaenlunde er fast. Der kan anvendes Lamme­

net, naar Tiden ikke er saa lanat fremskreden, nt den efterlader 

sig den væmmelige Talqsmag. Kalverullepølser fra 2 — 3 Kg. ko­

ges i 2| Time med 70 Kr. Reamur. Læg ellers Mærke til „Be­

handling af Okserullepølser".

5. Lamme Rnllepolser.

Lam, bestemte til NullevøUer, udbenes uden ot beskadige Hin­

den: der kan blive 4 store Rullepølser af bvert Lam. Kodet til 

Indlæg sfæres til bnn samme Maade som til Oksepolse. Som ^cbt, 

der ligeledes skal bruges til Indlæg, anvendes for det meste
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Lammenet. Der kan ogsaa benyttes fede Lammenyrestykker fra 

Butiken eller Fedt af Beder o. l. Man kan ogsaa lave Pølser af 

Slagene med Petersille-Jndlæg, men de bliver i de fleste Tifælde 

ikke større end mellem £ og 1 Kg. pr. Styk, og stal derfor kun 

koges cn. 1 — 1-2 Time ved 70 Gr. Reamur. Store Lammerulle- 

pølser fra 2|—3 Kg. blider derimod kogt i 2| Time ved 70 Gr. 

Ellers er Behandlingen den samme som ved Okserullepølser.

6. Mt?ske-UnUep§User.

Til Flæsferullepølser benyttes Brystet as Grise, og man skærer 

med en skarp Kniv Ribbenene fra Brystet, som jo er let at sælge 

i Butiken. Der skæres saa mange tynde Hinder som muligt, uden 

at de bliver beskadigede. Hinderne tilskares paa samme Maade 

svm ved Otserullepvlser. Til Indlæg i Flæslerullepvlser kan 

man benytte et magert Sil) 1te Kød af Bove, som er saa nogen- 

llmde magert, eller Afpudsning. Vil man ftotte sig, kan 

mail tage Grisebove, som udskæres i tynde Skiver. Har man for 

mange So- eller Grisemørbrader, flækker man dem et Par Gange 

og benytter dem som Indlæg. Samtidig gores opmærksom paa, 

at der skiftes med Fedt og magert Kød som ved Okserullepølse, 

men man maa itte glemme Husblas, da det er noget as del vig­

tigste, særlig til Flæskerullepolser. Pølser fra 2| —3 Kg. loges 

med 70 Gr. Reamur i 23/4 Time. For at gibe dem et lækkert 

Udseende, overtrækker man dem med en i Forvejen udvandet Okse­

bundende.
7. MeUeniguirrs-UrrUepolser.

Ved Udtagningen af Hjerteslaget passer man godt paa, for 

ikke at beskadige Mellemgulvet; dette udskæres nemlig saa tæt ved 

Ribbenene som muligt, Fedtet og Senen pudses af og Nyrelappen 

sys sammen. Man burde lægge Mærke til, om der muligvis 

skulde sindes beskadigede Mellemgulv; er delte Tilfældet, pudses 

de af og bruges til Indlæg. Skulde Zndlæget bære for magert, 

tilsættes lidt mere Spæt. Som Krydderier benyttes de samme 

som tit Okserullepølser.
Man kan, llaar Mellemgulvene sorteres, og det biser sia, at 

de alle er hele, tage det halve til Jndlæget og benytte det andet 

halve til Hinde; man lægger saa meget Indlæg paa Hinden, som 

er krydret i Forvejen, al man jl)ne§, man har Pølsens Størrelse. 

Hinden med Indlæget rlllles sammen, liden om denne igen el 

Net og det hele puttes i en Oksebundende. De saltes i 1—6 Dage 

og toges i U Time med 70 Gr. R. og presses. Ellers er Be­

handlingen den samme som ved Okserullepølse.
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8. KlUve-RrrUttdev.

5 Kg. magert Grisekød og 2 Kg. Kalbekvd,sorteres, bet hele 

males gennem den 2 mm. sine Skibe Paa Wulfen med Tilsætning 

af 1 Kg. fast Grisespæk. Derefter anbringes bet malede Kod i 

Hurtighakkeren; man krydrer det med lidt Salt, hvid Peber, stødt 

Timian, hele store Muskatnødder og en Smule Korinder, men 

ingen Salpeter. Kalvebrhst, som tilskæres paa samme Maade som 

Hinder til Rullepølser, bredes ud paa et Bord og beklædes med 

Spæk, ester at de har ligget 3 Dage i Saltlage. Ovenpaa Spæk­

ket stryges et ganske tyndt Lag af den tillavede Fars paa Brystet. 

Nogle Mstatier og Trøster, som er godt hakkede, fordeles ober det 

hele. Okse- elker Sbinetunger, som er slaarne i Skiver, blandes 

ligeledes med Farsen. Det laves altsua paa denne Maade: forst 

Fars, saa Tunger, stadig blandet med Trosser og Pistatier, indtil 

Rulladen er stor nok. Det hele rulles sammen og sys med et Par 

enkelte Sting. Man btipper Rulladen t lidt varmt Vand og stik­

ker Luftblærerne ud med en Naal eller Strikkepind. Natten ober 

opbevares Rulladen i Ishuset, og den folaende Dag overtrækker 

man dem med en i Forvejen udvandet Oksebund oa indsvøbes 

atter i et rent Stykke Lærred, som bebikles med Sejlgarn. De 

koges 23/4 Time i Vand, som holder 70 Gr. Reamur. Rullader 

roges ganske (et med kold Rog.

0. Grr rrnden Kalrre-NnUade.

Et udbenet Kalbebrhst lægges 3 Dage i Skmkelage; optaget 

af Lagen tørres Brystet af med et rent Bidskestykke og tilskæres 

saaledes, at det blider 50 Ctm. langt o a 32 Ctm. bredt. Hele 

Brystet udbredes Paa Bordet og man beklæder Brystet med Spæk- 

skider ober det hele i en Tykkelse as 5 mm. Man fremstiller sig 

en Fars af 5 Kg. magert Grisekød, 2 Kg. Kalvekod og 1 Kg. 

Grisespæk, som males gennem ben 2 mm. brede Skive t Wulfen 

og anbringes i Hurtiahakkeren tilliaemed Krydderiet, fo'm kun 

ftal love allerhoi'st 3 Minutter i Maskinen. Man skærer liaelede« 

nogle Skiver tyndt Kalvekød, f. Eks. Kodet, som benyttes til 

Wiener-Snitzel, noale Skiver Svinefilet finder ligeledes Anvendel­

se, samt Topte Tunger. Hverken Kalve-, Svine- eller Oksetunger 

er til at undvære, oa man kan skære dem enten i Terner eller *t 

Skiver. Naar alt er tillavet, beohnber man Sammensætmnoen 

af Nulladen. KalvebrUstel beklædes med Svæk, nvenbaa Svmkket 

udbredes et tbnbt Laa Fars med Trokler on Pistatier. Dervaa 

et Laq Kalvekød, saa et Laa Fars, et Laa Svinefilet, igen et Laa 

Fars og derpaa et Lag Tunger: saaledes bliver man ved, indtil
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Rulladen er stor nok. Den sys sammen med Seglgarn og ind­

svøbes i et Stykke Lærred, men Luftblcererne skal først fjernes. 

De loges i 4 Timer med 67 Gr. Reamur og afkøles en Nat i 

Ishuset. Dagen ester fjerner man Seglgarnet og svøber et Net 

udenom, ligegyldigt hvilken Slags, og trækker en Oksebundende 

ober Rulladen. Den skoldes i kogende Vand, afkøles atter og 

anbringes i 2 Dage i en kold Røgeovn. Sirats efter at Rulladen 

er kogt, kan man presse den en lille Smule.

10. Kalrre-RrrUade rrred Tunger.

Kalvebcyst as Fedekalve udbenes og saltes 4 Dage i Skinke­

lage. Optaget af Lagen tørres de godt af. Hele Kalvebrhstet 

udbredes Paa et Bord og beklædes med et Lag Spæk. Man til­

laver en Fars as Flæskekød (Medisterpølsefars), udbreder ben 

ouec Brystet og spacer ikte paa drosler og Pistatier, saml benytter 

rigelig med Tunger, som er pillede i Forvejen, og som man læg­

ger skiftevis paa samme Maade som ved de foregaaende Nullader. 

De indsvøbes i et Kalve- eller Svinenet, tommes og Luftblærerne 

stikkes ud, hvorefter man trækker en Oksebundende over Rulla­

den. De koges og behandles Paa samme Maade som i Nr. 8. De 

røges let og gives en lille Smule Tarmfarve, som opløses i kogen­

de Vand. Viser del sig imidlertid, at nogle Rullader er ind- 

jlrumpede eller rynkede, skolder man dem 5 Sekunder i kogende 

Vand.

11. Klilvevoo som UactllVg.

Alle Ben fjernes af Bovene, og man indgnider dem med 

Salt, Salpeter og Sukker og salter dem i ca. 8 Dage. Udtaget af 

Lagen pudses de saaledes af, at de faar et godt Udseende. Der 

indlægges nogle Strimler Grtsespæk. Hele Boven indgnides baa- 

de ind- og udbendig med Peber, Muskat, en Smule Allehaande og 

Timian. Hele ydersiden af Boben beklædes ligledes med Spæk. 

Det hele anbringes i en Svine- eller Okseblære, som snores med 

Seglgarn. Derefter indsvøber man det hele i en ren Dug; det 

koges i 3-2 Time med 67 Gr. Reamur, presses og røges med 

kold Rog. Taget ub af Rogeobnen kan man godt give det lidt 

Tarm- eller Polsefarbe, for at det skal se godt ub.

12. Kalne-RnlUrde.

Et Kalveslag sys sammen som til Rullepølse og lægges 2 

Dage i Saltlage. Mali fylder Slaget med Fars af Skinke- eller
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Panserpslse, godt blandet med Lnueec. Hele Nuttaden svøbes i 
et rent Stykke Lærred og koges ca. Time ved 68 Gr. Reamur. 
Udtaget af Gryden lader man den ligge i ca. | Time, Dugen 
fjernes, et Net svøbes udenom og anbringes i en Oksebundende, 
)om skoldes i kogende Vand. Den anbringes i Ishuset til ?.(f- 
foling, roges med kold Rog og indgnides med Sbineblod ca. 3 
Gange og torres og indfedtes med lidi Provanceolie. Behand­
lingen er etters paa samme Maade som Rlilladen i Nr. 8.

13. Kalrre-RulUrdre af Kogt K§d.

Forpartiet af ilte for store Fedekalve befries for Ben og saltes 
paa samme Maade som Skinker og lægges 5-6 Dage i Lage. 
Udtaget as Saltdehvldecen asvajles vel hele i ivlbt Aano og toges 
i ca. 4-5 Limer i Land, sum holder 6b lÄr. R. (Lfler Kogningen 
lndsvpbes bel hele i et Kalve- eller Svinenet, og udenom dette 
el stort Stykke stærlt Lærred. Det hele anbringes i en Rullepølse­
presse og presses flere Gange. Naar denne Nullade er kold, lau 
oen anbringes til Salg i Butiken.

14. Mcvske-RrrUade (a).

Til Flæsle-Rullade anvender man bedst Grisebrhst, som er 
udbenet og letsaltet. Hele Stykket bestrhges med lidt hvid Peber, 
Allehaande, Kardemvmnle, Liinian og lidt Barcilicum, samt nogie 
sinthatkede Løg. Sværen tages af paa det halve as Brystet, indtil 
man kommer til Sværen, saa passes der nøje paa, at begge Svæc- 
side-r lægges nojaglitj sammen; er der for megen Svær paa Brystet, 
sfæres der libt bori. Ätan syr begge Sværsider sammen ni eb fin, 
stærk Traad og udvandes ca. en Lime og koges ca. 3 —3| Time 
med 67 Gr. R. Rulladen presses paa samme Maade som Rulle­
pølse. Udtaget af Pressen hænges de til Tørring i 2—3 Timer 
ofl anbringes derefter i en kold Rogeobn og ruges, indtil de har 
faaet en gulagtig Farve.

15. ^Uvslre-RrrUnde (U)

Letsaltet Grisebryst skæres til paa samme Maade som til 
Flæslerullepolser. Af et Gnsebryst skæres saa mange flade og 
tynde Skiver som bel muligt, og det hele lægges i en Række paa et 
Bord, saaledes at hver Plade af Brystflæsket kommer til at ligge 
2 Centimeter oven paa den forreste og saa fremdeles. Der drys- 
ses samme Krydderier paa som til Flæskerullepolser. Fars tilbe­
redes af 4 Kg. Oksekød, 2 Kg. sorteret Kalvekød og 3 Kg. Flæske-
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kam, som æltes ganske lidt ud med Vand. Farsen, der krydres 

aailsfe let, kan ogsaa godt farves en Smule. Mail breder et gan­

ske tyndt Lag Fars ober alle Plader eller Skiber Grisebrhst, vg 

ruller dem fast sammen og snører dem stramt n ed Seglgarn. Hele 

Rulladen svøbes i en ren Dug og koges med 66 Gr. R. i 3i Time. 

Udtaget af Kedlen eller Gryden presses Rulladen ganske let. Da­

gen efter tages Seglgarnet ak- Rlllladen indsvøbes forst i et Net 

og saa i en Oksebundende. Den ftoldes i kogende Vand og an­

bringes atter i Pres. Naar den er kold, røges den ganske let og 

blankes lidt med Probanceolie.

16. Gkse-RuUade.

Okseslag af sede Kreaturer skæres nogenlunde firkantede og 

saltes 5 til 6 Dage i Slinkelage. Det sede af Afpudsningen ban­

kes godt fladt, cg man krydrer hele Slaget med hvid Peber, Alle- 

haande, stødt Nelliker, Timian og Kardemomme paa den indven­

dige Side as Slaget, derpaa beklæder man hele den krydrede Side 

med Oksefedt, derefter ruller man det hele sammen og syr det som 

Rullepølse, yderligere indsvøber man Rlllladen i et rent Stykke 

Lærred, som snores fast og tæt. Den koges paa samme Maade 

som Okserullepolse i 3 — 3} Timer ved 70 Gr. Reamur og Presses. 

Indsvøbt i Net og overtrukket med en Olsebundende, er Rulladen 

færdig til Salg.

17. En ånde« Slags Okse Rullade

Et Stykke Okseslag, skyllet af og tilskaaren til cn stor Okse- 

rullepolse, lægges 3 Dage i Slinkelage. Ester Saltningen tørres 

Slaget med et rent Vidskeslykke og beklædes med Spæk. Ovenpaa 

Spækket anvendes lidt Mortadellefars, et Lag Pistatier, et Lag 

Tungeskiver, et Lag Fedt, et Par smaa Agurker og igen Fars, 

og saa fremdeles, indtil Rulladen har naaet den ønskede Størrel­

se. Derefter klappes begge Sider af Slaget sammen og sys som 

Rullepølser. Ligeledes indsvøbes Rlllladen i en ren Dug, snører 

denne fast og kriger dem 3—3| Timer ved G6 Gr. Reamur. Rul­

laden indsvøbes i et Net og Presses. Læs Nr. 16.

18. Lamme Rullade.

Lammebryst eller Vove befries for Benene og lægges i Skinke- 

lage 4-5 Dage: Kodet vaskes godt af og forsynes Paa den ind­

vendige Side af Slaget med de nødvendige Krydderier, Peber, 

Petersille, Allehaande oa Timian. Det hele rulles sammen og
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toges i 2!> Time ved 65 Gr. Reamur. Pølserne bør veje mellem 

2-2 —o Kg. Udtaget af Gryden indsvøbes det hele i et Lammenet 

og derefter i et rent Stykke Lærred og anbringes en Nat i en 

Pølsepresse.

19. Pressede Kalvehoveder.

Fede Kalbehoveder skoldes rene, pudses, flækkes, og Ørene 

skæres bort. Det hele saltes i 2 Døgn med Salt, Salpeter og 

Sukker. De koges i ca. 3^—4 Timer, alt efter Hovedernes Stør­

relse, saa at Benene let kan fjernes. Kødet as det halve Kalve- 

hoved lægges med Skindsiden nedad, som er skoldet, i en ren ud­

bredt Dug eller i et Stykke rent Lærred. 5 — 6 Svinelunger, 

som er togle og pillede, lægges paa det nederste halve Hobed, hvor- 

paa drysses en Smule Peber, Majoran, Allehaande, Kardemom­

me og lidt Timian; det andet halve Hoved lægges ovenpaa; Du­

gen slaas stramt sammen og anbringes i Pres. Da pressede Ho­

veder ikke godt kan holde sig ret længe, skæres de i Stykker ä 

10 Øte og anbringe', i Saltvand med Krydderier eller i Gcle

20. Pressede Lvinehoveder.

Ikke for fede Svinehoveder pudse» rene, Lirene fjernes, og 

Hovederne vaskes godt af i flere Hold rent Vand, flækkes og ned­

lægges i Saltlage i ca. 5 — 6 Dage. Optaget af Lagen koges 

de 3—82- Timer, saaledes at man med Lethed kan fjerne Benene. 

Der drages Omsorg for, at Hovedkødet bliver saa helt som muligt; 

der kan ogsaa anvendes Grisesvære, som koges samtidig med Ho­

vederne. Naar det hele er kogt, udbredes en ren Dug paa Bor­

det, og den ene halve Side af Grisehovedet lægges med Sværen 

nedad. Paa det halve Hoved drysses lidt Peber, Allehaande, 

Timian og lidt hel Kommen. 5—6 Svinetunger, som er kogte 

og pillede, anbringes i Rækker pan det halve Hoved, og det andet 

halve Hoved lægges ovenpaa dette med Sværen opad. Den store 

Dug rulles 2 Omgange, dernæst slaar man begge Ender over til 

Midten, og saaledes bliver man ved at indsvøbe hele Hovedet og 

anbringer dette i en Presse. Naar det er afkølet, er det færdigt 'il 

Paalæg. I Tilfælde af at de skulde blive for tidlig gamle, eller 

at de ikke bliver solgt hurtigt nok, skærer man dem i Skiver og 

lægder dem i Gele eller i lidt kogt Saltvand med Lavrbærblade 

og lidt Nelliker eNer hel, sort Peber.

4
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4. Afsnit.

SpegcMsefatmkatilm.

1. Spegepolse Nr. 1 a.

Spegepølse Nr. 1 fabrikeres bedst i December, Januar og Fe­
bruar Maaned. 20 Kg. Oksekod, som er nogenlunde tørt i Ko­

det, sorteres fri for Sener, tillige 5 Kg. Kalvekød og 5 Kg. Flæske- 
jkod. Det hele saltes en Aften eller 2 Dage forinden med 1400 Gr. 

Salt og 100 Gr. Salpeter. Kodet (Okse- og Kalvekødet) inbgm 
des med I Gr. tørret Pølsefarve, som blandes med en lille Smule 
Salt, og males gennem den fine 2 mm. brede Skive paa Wulfen, 

hvilke Knive skal være nhslebne. Denne Kødmasse hakkes nogle 
Omgange paa Blokken, og derefter tilsættes Flæskekødet, som jo 
ogsaa er malet. Man bliver ved at hakke, indtil det er godt blandet, 
og der tilsættes alter 17| Kg. fast Spæk, som forinden er skaaret 
i Stykker, hvorpaa der dryssetz 1Ö0 Gr. swdt, hvid Peber og 80 

Gr. stodt Melis eller St. Croixsukker. HakkekniveU sættes atter 
i g an g og Kødmassen hakkes saa længe, til Spækket er saa fint 
som smaa Terninger. Farsen æltes godt, før man laver Boller, men 
de maa ikke gerne være større, end at man med Lethed kan kaste 
dem ned i Polsesprvjlen. Farsen stoppes fast i Oksebundender, 

Kalvebundender, Skævtarme eller Hestelarme, som er tldbandede 

Dagen i Forvejen. Saa paabeghndes Saltningen. Man salter 
bedst i et stort Cementkar eller en Tønde, og der drysses et Lag 

Salt paa Blinden af nævnte Beholder; dernæst lægger man et 
Lag Pølser, saa drysses et Lag Salt og saaledes bliver man ved, 
indtil Beholderen er fyldt. Der regnes 75 Kg. Salt til 125 Kg. 

Pølser. Nogle Brædder, som er renvaskede, lægges ovenpaa Spe­

gepølserne og forsynes med en tung Genstand, som tjener til Pres. 

De forste 2 Dage passer Pølserne sig selv; den manglende Lage 
hældes berefter paa Spegepølserne. Lagen hertil tilberedes af 
Salt, som opløses i Vand, tit Saltlagen maaler 22—23 Gr. Rea- 

mur efter Beaumes Lagemaaler. Mail kan ogsaa prove at lægge 
en raa Kartoffel eller et ALg i Lagen; naar de bliver synlige paa 
Overfladen af Sagen, er den brugelig og stærk nok til Spegepølser. 

Spegepølser, stoppede i Oksebundender, saltes i 4 —G Uger; i Kaloe- 

bundender i 14 Dage til 3 Uger, alt efter Tarmenes Tykkelse. 
Spegepølse i Okseskævtarme saltes i 8 — 10 Dage, i Hestetarme 
ligesaa. Efter endt Saltning tages de op as Lagen og udvandes 
i 1 eller 2 Timer, men man kan ogsaa nøjes med at basle dem
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i varmt Vand. De tykke Spegepølser forsyner man med en Nød­

strop eller et Mavebaand, thi dette henhører jo til de Forsigtig­

hedsregler, som anvendes, for at forhindre Pølserne i at falde 

ned; derefter hænges de paa Tørreloftet i 6 — 10 Dage og røges 

14 Dage til 3 Uger i en kold Rogeovn, som afkøles hver anden 

Dag. Mindre tykke Spegepølser i Oksebundender, som er forsy­

nede med Mavebaand, i 8 — 10 Dage, og dem i Skævtarme eller 

Hestetarme røges mellem 6—8 Dage; men det maa tages i Be­

tragtning, at Pølserne ikke faar for barm Røg, ejheller maa de 

vise en sort eller gul Rand; i dette Tilfælde maa de straks tages 

ud af Ovnen. Det bedste Bevis for, at Spegepølserne er færdig- 

røgede er, naar de har et tørt Udseende, og i det hele taget naar 

Saltet slaar lidt ud paa Pølserne. Man burde heller aldrig røge 

med vaad Savsmuld, da Pølserne i faa Fald faar en graa Rand. 

Der burde ogsaa tages Hensyn til Regnvejr, hvor Ovnen maa for­

synes med det dobbelte Kvantum Savsmuld. Man opbevarer 

Spegepølser bedst, naar man indpakker dem paa et tørt Sted i 

Risskaller eller ren Rughalm, og mellem hvert Lag Spegepølser 

lægges et Lag Risskaller eller Rtlghalm.

Denne Spegepølsefars egner sig bedst til at fylde i Oksebund- 

ender.

2. Spegepølser Nr. 1 b

Som allerede nævnt i forrige Opskrift, burde alle Spegepøl­

ser i alt mulig Slags Vejr, henvises endnu en Gang til: at det burde 

som er betegnede med Nr. 1, burde udelukkende fabrikeres i koldt 

og tørt Vejr, for ikke at risikere at faa daarlige Varer. Hvor man­

ge Fabrikanter er der ikke, som kan fremvise sørgelige Resultater? 

Blandt andet bløde og hullede Spegepølser, graa og graarandede, 

nogle ligner endda Savsmuld og lignende. For at forebygge det 

store Tab, som overgaar Fabrikanterne ved at fabrikere Spegepøl­

ser i alt mulig Slags Vejr, henvises nok en Gang tilsat det burde 

ligge i hver Mands Interesse at paabegynde Spegepvlsefabrika- 

tionen i November og fortsætte til Begyndelsen af Marts Maaned; 

men Spegepølser i Oksebundender fremstiller man kun i December, 

Januar og Februar Maaned, naar man vil undgaa Pengelab. 

Der vil nok være mange, som resonnerer som faa, at de sagtens 

lan fremstille nævnte Varer hele Aaret rundt; ja ganske vist, men 

hvad er det for nogle? Der er meget stor Forskel Paa Spege­

pølser. Til en god Nr. 1 Spegepølse regnes 11 Kg. Sokød, 11 

Kg. Ornekød, 11 Kg. Kalvekød og 10 Kg. Oksekød, som saltes 

2—3 Dage med 2100 Gr. Salt og 150 Gr. Salpeter. De 43 Kg.
4*
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Kod indgnides med Z Gr. Pvlsefarbe, i Henhold til Loven, og 

blandes tørt mellem lidt Salt, og males gennem ben 2 mm. fine 

Stive paa Wulfen, hvis Knibe maa være nyslebne. Farsen an- 

bcinges paa Blokten og hakkes i ca. 7 Minutter, medens Kodet 

vendes flittigt; saa tilsættes 12 Kg. fedt Sokød, som forinden er 

gaaet igennem den 14 mm. brede  Skive og hakkes et Par- 

Omgange paa Blokken. Kniven standses og skrabes ren; saa gi­
ves 17| Kg. fed fast Spæk til, som er skaaren i Skiver og krydres 

med 120 Gr. Sukker og 150 Gr. stødt hvid Peber; der kan ogsaa 

anvendes en Haandfuld hel hvid Peber, alt efter Smag. Det hele 

haktes saa fint, at det tilsidit ligner smaa Terninger. Farsen laves 

til Boller og sprøjtes uden Luft fast i de dertil beregnede, forinden 

udvandede Tarme. Ellers er Behandlingen den samme som i 

forrige Opskrift.

3. Spegepolser Nr. 1 c.

Der sorteres 25 Kg. Kalvekød og 24 Kg. Sotød fri for Se­

ller vg Fedt, hvilket saltes med 2060 Gr. Salt og 142 Gr. Salpe­

ter i 2—3 Dage. Mange Steder salter man Kodet baade 14 Dage 

og 3 Uger, indtil dette er bleven halbsyrligt, men det er ikke Me- 

nmgen; naar Kodet staar for længe, mister del den fine Aroma, 

og man risikerer let, at Kodet taber sin Bindekrast. Imod For- 

aaret giver Spegepølser, lavet af for gammelt, hensaltet Kød, altid 

daarlige Varer. De -19 Kg. Kød indgnides med 3/4 Gr. tør Pølse- 

farve, i om er blandet med en Smule Salt. Del hele males gen­

nem den anden 2 mm. sine Skive paa Wulfen og anbringes der­

efter paa Blokken og hakkes ganske fint. Der tilsættes 21 Kg. 

Spæk, som forinden er staaret i Skiver i 3 — 4 mm. Tykkelse. Som 

Krydderi benyttes 150 Gr. stødt hvid Peber vg 150 Gr. Sukker; 

dette bevirker, at Spegepølsen, for hvert Snit, man skærer, giver 

et glinsende Udseende. Hele Farsen hakkes saa sin som Mrter. 

Behandlingen er ellers den samme som Spegepølse Nr. 1.

4. Wtvskespegepolser Nr. 1 a.

Af Søer eller store Grise tilslæres Stinker og Bobklumpen 

til Fileter; ligeledes bevares Rygfileten hel. Alle Sener og Kirtler 

skæres fra, men man staaner det tylle Rygspæk til Saltning. Det 

sjassede Fedt af Skinkespækket vg Soyveret sorteres fra; alt det andet 

Kod sværes as og skæres i Stykker. 40 Kg. Flæskekød, fedt 

og magert, som det forefalder, saltes med 1200 Gr. Salt og 85 

Gr. Salpeter i 3 Dage. Samtidig sorteres 20 Kg. Kalvekød, som
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K lo d e s s a lte s m e d 6 0 0  G r. S a lt o g 45 G r. S a lp e te r i 3 D a g e  

K a lv e k ø d e t m d g n id e s m e d 3 / 4 G r. to r P o ls e fa rb e , b la n d e t m e d  

g a n s k e l id t < ^ a lt , o g m a le s g a n s k e f in t g e n n e m  d e n f in e s te S k iv e ,  

l m m ., p a a W u lfe n , h v is K n ib e s k a l b æ re m e g e t s k a rp e , th i s a a  

s n a rt K o d e t b liv e r m a s e t, o g K n iv e n e i M a s k in e n ik k e s k æ re r , b li­

d e r F a rs e n s p rø d s o m  S a v s m e ild . F læ s k e k ø d e t m a le s g e n n e m  d e n  

m in d s te □  S k iv e (7 — 8 m m .). K a lv e k ø d e t, s o m  e r m a le t, ta g e s  

fø r j't p a a B lo k k e n o g h a k k e s g a n s k e f in t. D a 2 0 K g . K a lv e k o d ? o  

e r fo r l i lle  e n  P o rt io n  p a a  e n M a s k in b lo k , h a k k e s s e lv fø lg e lig 3 -4  

B lo k k e K a lv e k ø d s a m m e n o g v e je s a f b a g e fte r . F læ s k e k ø d e t b la n ­

d e s m e d K a lv e k ø d e t, s a m t 1 0 K g . fa s t G ris e - e lle r S o k ø d , s o m  

fo r in d e n e r s k a a re t i S k iv e r. D e t h e le a fk rh d re s m e d 1 5 0 G r.  

f tø b t h v id  P e b e r o g 1 2 0  G r. S lik k e r . D e r k a n o g s a a b e n y tte s 4 0  

® r. h e l h v id  P e b e r . M a n  h a k k e r v e d f l itt ig  V e n d e n a f K o d e t s a a  

læ n g e , in d t il S p æ k k e t e r s a a f in t s o m  ? E rte r. V id e re b e h a n d lin g :  

s e S p e g e p ø ls e N r. 1 .

5. Mneskepolser $tr. 1 v.

2 0  K g . O k s e k ø d o g 2 0 K g . S o k ø d s o r te re s fr i fo r m a g e r t o g  

S e n e r o g s a lte s A fte n e n  i F o rv e je n  h v e r fo r s ig  m e d  9 0 0  G r. S a lt  

o g 6 0 G r. S a lp e te r . O k s e k ø d e t t i ls æ tte s | G r. F a rv e , s o m e r  

b la n d e t m e d  l id t S a lt, o g m a le s g e n n e m  d e n f in e s te  S k iv e  (2 m m .)  

b a a W u lfe n , d e re fte r a n b r in g e s d e t p a a B lo k k e n o q h a k k e s m e g e t  

f in t. D e re fte r læ g g e s l ig e le d e s F læ s k e k ø d e t, s o m  e r s k a a re t g e n ­

n e m  d e n 5 m m . f in e S k ib e , p a a B lo k k e n o q h a k k e s s a m m e n m e d  

O k s e k ø d e t. S a a t i ls æ tte s 2 0  K g . G ris e flo m m e , s o m  e r s k a a re t g e n ­

n e m  d e n m in d s te  S k iv e (7  m m .). A f K ry d d e r ie r t i ls æ tte s 1 5 0  

® r. S a lt, 1 5 0 G r. s tø d t h v id P e b e r , 6 0 G r. h e l h v id P e b e r , 4 0  

® r. S a lp e te r o g 1 2 0 G r. S u k k e r . V u g g e k n iv e n e s k ra b e s re n e  

o g K ø d m a s s e n h a k k e s s a a læ n g e , in d t il d e t h e le e r g o d t b la n d e t, 

o g m a n ik k e m e re k a n s e f le re F e d ts ty k k e r . F a rs e n æ lte s g o d t o q  

s p rø jte s fa s t i O k s e b u n d e n d e r . D e n S la g s S p e g e p ø ls e e r s æ r liq  

b e re g n e t t i l b e d re F o rre tn in g e r . V id e re B e h a n d lin g e r d e n s a m ­

m e s o m  v e d S p e g e p ø ls e N r. 1 .

6. Spegepølser M*. 2 it.

3 0  K g . O rn e - o g 3 0  K g . S o k o d s a lte s i 3 — 4  D a g e  h v e r fo r  

s ig m e d 1 K g . S a lt o g 7 5 G r. S a lp e te r . D e t in d g n id e s m e d 3 / 4  

G r. F a rv e , s o m b la n d e s m e d l id t S a lt, h v ilk e t m a le s g e n n e m  

d e n n æ s tfin e s te S k ib e  p a a  W u lfe n (2  m m .). F a rs e n a f O rn e k ø d e t, 

s o m  e r m a le t, h a k k e s i c a . 1 0  M in u tte r. D e re fte r t i ls æ tte s  S o k ø d e t,
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som er usorteret, og skæres gennem den største  Skive (18 mm.). 

De to Dele, Orne- og Sokødet, hakkes ligeledes i 5 Minutter og 

tilsættes saa 17| Kg. fast Spæk. Som Krydderier benyttes 130 

Gr. stødt hvid Peber og 120 Gr. Sukker. Det hele hakkes til 

Spækket er saa fint som dErter. Videre Behandling: se Spege­

pølser Nr. 1.

Spegepølser Ur. 2 v.

30 Kg. Oksekød og 30 Kg. Kalvekød, som er befriet for de 

største Sener og Kirtler, saltes i nogle Dage med 2000 Gr. Salt 

og 150 Gr. Salpeter. Kødet indgnides med 14 Gr. Pølsefarve 

og males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Derefter 

anbringes Kødet paa Blokken og hakkes i ca. 15 Minutter, derefter 

tilsættes 17^ Kg. fast fedt Spæk, som forinden er skaaret i Skiver, 

og krydrer det med 130 Gr. Peber og 130 Gr. Sukker. Farsen 

hakkes saa længe bed flittig Venden paa Blokken til Spækket viser 

sig i smaa Terninger. Videre Behandling er den samme fnm 

ved Spegepølse Nr. 1.

8. Spegepølser Ur 2 e.

30 Kg. Hestekød sorteres fri for alt Fedt; samtidig tages 15 

Kg. Oksekød og 15 Kg. Kalvekød, som saltes nogle Dage, før Hak­

ningen tager sin Begyndelse, med 2 Kg. Salt og 150 Gr. Salpe­

ter. Kodet, som males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen, 

indgnides med f Gr. tør Pølsefarve. Er det hele nogenlunde 

fint hakket, giver man 17Z- Kg. fast Spæk til, hvilket forinden er 

skaaren i Skiver og krydret med 130 Gr. stødt hvid Peber og 

130 Gr. Sukker. Det hele hakkes ved flittig Venden paa Blokken 

saa længe, til Fedtet viser sig som smaa Kvadrater. Farsen æltes 

godt igennem, saaledes at Spækket bliver godt fordelt. Videre 

Behandling som ved Spegepølser Nr. 1.

9. Spegepølsen $lr. 2 b.

30 Kg. Oksekød, Kg. Hestekød, 15 Kg. Kalvekød og 7| Kg. 

Sokød saltes i 2—3 Dage med 2 Kg. Salt og 150 Gr. Salpeter; 

der tilsættes £ Gr. tør Polssfarbe blandet med lidt Salt. Det 

hele males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen og an­

bringes paa Blokken, hvor det hakkes i ca. 15 Minutter. Der til­

sættes 17| Kg. fast Spæk, som forinden er skaaren i Skiver, hvilke 

krydres med 130 Gr. stødt hvid Peber og 130 Gr. Sukker. 

Hakningen fortsættes, indtil Spækket er saa fint som smaa Kvad-
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rater. Farsen æltes godt igennem og sprøjtes i Hestetarme. Vi- 

derebehandling den samme som Spegepølser Nr. 1.

10. Spegepølsen Itr. 2 c.

I smaa Bedrifter eller Virksomheder indenfor Kødindu­

striens Omraade, hvor der mangler Vuggekniv, anbefales det at 

male Kødet gennem den fineste Skive paa Wulfen, men først efter 

at være malet en Gang gennem den grobe Skibe (7 mm.). Man 

skærer Spækket i smaa Terninger og maler Grise- eller Sokød 

usorteret gennem den 4 mm. brede Skive paa Wulfen, hvis Knive 

maa bære nhslebne. Alle Dele, det fint malede Oksekød, Kalvekød 

og hvad det ellers er, blandes sammen med det grovmalede Flæske­

kød og Spækterninger, hvilket afkrydres og gennemæltes, saa at 

alle Dele bliver godt blandede: det hele males en Gang til 

gennem den grove (7 mm.) brede Skive, og Dejgen æltes atter 

godt igennem. Farsen laves til Boller og sprøjtes godt fast øg 

Lufttæt i de dertil bestemte Tarme, som forinden er lavet til og 

godt udvandede. Forefindes en LEltemaskine, kan man ogsaa 

deri ælte Farsen til Spegepølser, men prøv aldrig paa at lave 

Spegepølser paa Hurtighakkexen., Farsen til Spegepølser skal hin 

have ganske lidt Bindekraft, saäledes at en Pølse kan lade sig 

skære, hvorimod Kodet, som anbringes i Hurtighakkeren, uom­

tvistelig bil blive meget sejgt: men det bedste Værktoi at lave Spege­

pølser med, er selvfølgelig Bliggekniden. Videre Behandling er den 

samme som Spegepølser Nr. 1.

11 Sornrnev-Spegep ^1s er*.

Til Spegepølser, som fabrikeres om Sommeren, benyttes 50 

Kg. nogenlunde sorteret Oksekød og 10 Kg. Kalvekød, som Dagen 

i Forvejen saltes med 2 Kg. Salt og 150 Gr. Salpeter. Kodet 

udbredes paa Bordet i et koldt Rum, saa at Vandet fan dryppe 

af. Det indgnides med ’/< Gr. Pslsefarve og males gennem den 

4 mm. brede Skibe paa Wulfen, hvis Knive skal bære nhslebne. 

Derefter anbringes Kødfarsen paa Blokken og hakkes godt fint; 

saa tilsættes 351 Kg. fast Grisespcek, som forinden er skaaren i 

Skiver, hvorpaa man drysser 150 Gr. stodt hvid Peber og 130 Gr. 

stødt Melis. Det hele hakkes saa længe, til Spækket viser sig i 

smaa Terninger. Farsen æltes ganske lidt og anbringes hurtigt 

i Ishuset igen. Efter at den har henstaaet Natten ober, bliver 

den atter godt æltet og lavet til Boller. Nu gælder det om at 

saa Pølserne stoppet eller sprøjtet saa hurtigt det paa nogen Maade
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l im  la d e  s ig  g ø r e  i H e s te - e l le r S k æ v ta r m e , s o m  fo r in d e n  e r t i l la ­

v e d e , o g d e rp a a tø rs a l te t P a a G u lv e t e l le r i e t C e m e n tk a r i 8  

D a g e . M a n  k a n o g s a a la g e s a lte d e m , m e n i s a a T il fæ ld e  s k a l 

m a n  h e ls t b e n y t te  Z in k b e h o ld e r e  f y ld t m e d  I s  o g  a fk ø le  S a lt la g e n .  

( N æ r m e r e  F o r k la r in g  u n d e r „ S a lte r ie t " ) . U d ta g e t a f S a lte t e l le r  

B e h o ld e r e n  a fv a s k e s  P ø ls e r n e  m e d  b a r m t V a n d  o g  tø r re s  i 2  D a g e ,  

^ r e s te r a n b r in g e s  P ø ls e r n e  i e n  k o ld  R ø g e o v n , h v o r i d e r ø g e s i  

c a . 5  — < i D a g e . E f te r R ø g n in g e n  a n b r in g e s S p e g e p ø ls e r n e  i e t  

m ø d t K a m m e r e l le r R u m , s o m  e r m a le t r ø d t , t i l O p b e v a r in g ,  

s p e g e p ø ls e r la b e t a f fo r m e g e t O k s e k ø d , e r t i lb ø je l ig  t i l a t b H e  

l’m a a  A a b n in g e r i A n s n it te t a f P ø ls e r n e , m e n  d e t te  k a n  le t fo r e ­

b y g g e s , v e d a t m a n  ta g e r 1 0 K q . O k s e k ø d m in d r e o g a n v e n d e r  

1 0 K g . s o r te r e t S o k o d  i S te d e t fo r ; m e n  d e t te m a a  ik k e m a le s  

g e n n e m  W u lfe n , m e n  h a k k e s i S te d e t fo r m e d  V u g g e k m v e n . V i ­

d e re  B e h a n d l in g , s e S p e g e p ø ls e r N r . 1 .

12. Spegepølser Nr. 3.

3 0  K g . H e s te k ø d  s o r te r e s  f r i fo r F e d t o g  b la n d e s  m e d  ö U  K g .  

u s o r te r e t O k s e k ø d , h v i lk e t s a lte s  m e d  2  K g . S a lt o g 1 5 0  G r . S a l ­

p e te r . K o d e t in d g n id e s m e d  3 / 4 G r . tø r P ø ls e fa r v e  b la n d e t m e d  

S a lt o g  m a le s  g e n n e m  d e n  2  m m . s in e  S k iv e  p a a  W ti l fe n . F a rs e n  

a n b r in g e s  p a a  B lo k k e n  o g  h a k k e s  i 1 0  M in u t te r , s a a  t i ls æ t te s 1 7 }  

K g . S p æ k , h v o rp a a  d e r d r y s s e s  1 3 0  G r . s to d t h b id  P e b e r o g  1 3 0  

G r . s tø d t M e lis . D e t h e le  h a k k e s s a a  læ n g e , t i l S p æ k k e t v is e r s ig  

i s m a a K v a d r a te r . V id e r e  B e h a n d l in g , s e S p e g e p ø ls e r N r . 1 .  

M a n  k a n  o g s a a  b e n y t te  d e t te  K o d , d e r s o r te r e s  f r a , s o m  e r b e r e g ­

n e t t i l N r . 1 e l le r 2  P ø ls e r .

13. ølfer rt.

T i l S a la m ip ø ls e r s o r te re s 2 4  K g . m a g e r t O k s e k ø d , 1 6 | K g .  

K a lv e k ø d o g K g . F læ s k e k ø d , h v i lk e t s a lte s D a g e n  i F o r v e je n  

m e d  7 5 0  G r . S a lt o g  1 5 0  G r . S a lp e te r . D e  t r e  D e le  m a le s  g e n ­

n e m  d e n  2  m m . f in e  S k iv e  p a a  W u lfe n  m e d s / 4 G r . tø r P ø ls e ­

fa rv e , s o m  e r o p lø s t i e n  S m u le  S a lt . F a r s e n  b r in g e s  p a a  B lo k ­

k e n , o g  d e r t i ls æ tte s  8 — 1 0  T æ e r H v id lo g , s o m  s k r æ lle s o g  u d g n i-  

d e s m e d e n S m a le  S a lt p a a B o r d e t ; s o m  V æ r k tø j b e n y t te s e n  

b r e d K n iv . D e t h e le  h a k k e s i c a . 1 5  M in u t te r , o q d e r t i ls æ t te s  

y d e r l ig e re  2 8 Z - K g . fa s t , fe r s k G r is e s p æ k , s o m  e r lu f t tø r r e t i n o g le  

D a g e , o g s o m  e r s k a a r e n i 2 m m . T y k k e ls e . D e t h e le k r y d r e s  

m e d  2  K g . S a lt , 1 5 0  G r . S u k k e r , 1 8 0  G r . s tø d t h v id  P e b e r o n  

4 0  G r . h e l h v id  P e b e r . F a rs e n m e d S p æ t o g a l le a n d re  D e le
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IjaffeS saa længe, til Spækket viser sig saa smaat som Mrter. Det 

bemærkes, at Kniven en Gang imellem bor standses og afslrhges 

lor bedre at kunne vende hele Dejgen. Efter endt Hakning æltes 

hele Dejgen godt igennem, labes til Boller og stoppes med det 

famme, i Kalveblærer, Lammebundender, Kalvebufldender eller 

vgsaa i ekstra brede Okseskævtarme. Salamipølser saltes i 3—8 
Dage eller slet ikke; de vaskes i varmt Vand og hænges paa et tørt 

Sted for at blive faste, hvilket gerne tager 4-6 Uger. Efter at de 

er tørrede, baster man dem i varmt Vand og tørres atter en Dag. 

Derefter anbringes de i en kold Rogeovn og røges i ca. 10 

Dage. Videre Behandling, se Spegepølser Nr. I a.

14. Kalarnipotser? tt.

31 Kg. Oksekød sorteres og saltes med 1 Kg. Salt og 75 
Sc. Salpeter i en eller to Dage, og males gennem den 3 mm. 

fine Sklve Paa Wulfen, hvis Knive er nyslebne. Lidt Polse- 

sarbe kan ligeledes anvendes (8/4 Gr.), saa længe det er tilladt. 

Farsen anbringes paa Blokken og tilsættes 8-10 Tæer Hvidløg 

udgnedet med Salt. Det hele hakkes i ca. 10 Minutter, og der 

tilsættes 16 Kg. Flæskekød, halv magert og halv fedt Kod, som 

er skaaret gennem den 11 mm. grobe Skive paa Wulfen. Det 

hele hakkes nogle Omgange Paa Blokken og tilsættes 30| 

Kg. fast Grisespæk, som er skaaren i Skider i 4-5 mm. Tykkelse. 

Som Krydderier anvendes 1 Kg. Salt, 75 Gr. Salpeter, 150 Gr. 

Mt Melis, 130 Gr. stødt hvid Peber og 30 Gr. hel hvid Peber. 

Det hakkes og vendes saa længe paa Blokken, til Spækket biser 

sig som smaa Terninger. Videre Behandling, se Salamipølser a.

15. Sommer Salamipølser.

47 Kg. Oksekød sorteres og saltes med 1450 Gr. Salt og 

110 Gr. Salpeter og udbredes paa et Bord eller Briks, som er 

anbragt i Ishuset, som afkøles Natten ober. Kødet males gennem 

ben 3 mrrt. fine Skive paa Wulfen og anbringes paa Blokken 

og hakkes i 15 Minutter. Saa tilsættes 30 Kg. fast, groftftaaret 

Grisespæk og krydres med 550 Sr. SaU. 40 f^r. Salpeter, 8 Tæer 

Hvidlog, 100 Gr. Sukker og 160 Gr. stodt hvid Peber. Det hele 

hakkes oa vendes flittigt paa Blokken i ca. 10 Minutter. Farsen 

ælte» godt, afkøles i Ishuset til Daaen ester on sprøjtes i cfstrn 

brede Skævtarme, som er udvundet Dagen i Forvejen, og saltes 

i 6 Dage. Videre Behandling, se Salamipølser a.
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16. H olfternevmettrnuvft.

Under Holsteinermettwurst sorslaas en Art Spegepølse, som  

laves saaledes: 22 Kg. Oksekød hakkes halvfint eller males gen­

nem den 4 mm. brede Skibe paa W ulfen, og saa tilsættes 37 Kg. 

fast Grisekod og 18-’ Kg. Spæ k. Som Krydderi benyttes 2600  

Gr. Salt, 120 Gr. Salpeter, 120 Gr. stødt hvid Neber og 120 Gr. 

Sukker (stødt Melis). Pølsemaden hakkes saa læ nge, til Spækket 

er saa fint som Mrter. Farsen æ ltes godt igennem og stoppes  

eller sprøjtes i brede Skæ vtarme, som udvandes Daaen i Forvejen. 

For hver Bolle, der kastes ned i Sprøjten, trykkes Farsen fast ned 

med Haanden, saa at ingen Luft kan faa Adgang,, og hæ nges deref­

ter til Tørring i ca. 14 Dage til 3 Uger. Efter denne forløbne  

Tid er Pølserne bleven mugne, og derfor er det nødvendig at ba­

ske dem i lunkent Vand: de tørres atter en Dag og anbringes i 

en kold Rogeodn, hvori de forbliver, til de har antaget en ka­

staniebrun Farve. Pølserne opbevares bedst, naar de pakkes ned 

i Rughalm eller Risskaller. Man kan ogsaa pakke dem lufttæt i 

en Tønde og slaa Laaget til: den Art Pølser svinder ikke noget 

videre.

17. K e uline v-S UUakru ur- st tu

Bcrliner-Lchlakwurst er in meget fin Slags Spegepølse, som  

laves uden Pølsefarve, og som er sæ rdeles skattet over hele Tysk- 

land. Denne Slags Pølser, som helst skal bestaa af J/8 af hver 

Slags Kod, laves f. Eks. saaledes: 30 Kg. Oksekod, som er godt 

fast, males gennem den 2 mm. fine Skive, Kodes bringes paa  

Blokken og hakkes en lille halv Time, saa tilsættes 30 Kg. magert 

Flæ skekød, som hakkes i ca. 15 Minutter. 30 Kg. Spæk, som er 

skaaren i 2 mm. fine Skiver, tilsæ ttes og krydres med -3 Kg. Salt, 

150 Gr. stodt hvid Peber og <80 Gr. Salpeter og Sukker; dette hak- 

Te§ i ca. 20 Minutter. Kniben standses ofte og stryges af, og 

det hele vendes flittigt paa Blokken, til Spækket bliver usynligt. 

Farsen æ ltes godt igennem, og der laves Boller, som man med  

Lethed kan kaste ned i Pølsesprojten. Pølserne stoppes i Skæ v­

tarme, som er godt udbandede og opblødte. Det er ingen Skade  

tU , at mail med en Træ pind presser alt Band ud af Tarmen, 

da dette til Tider forvolder graa Rande paa Pølserne. Man kan 

ogsaa nøjes med at blæ se Luft gennem Tarmen. Har Schlak- 

würste, som her er givet Opskrift paa, hæ ngt paa et tørt Sted i 

3— 5 Uger, kan de vaskes og igen tørres i en eller to Dage og an­

bringes i en kold Rogeobn, som holder 13  —  15 0 R.: de kan roges 

i 6— 8 Dage. Det bemæ rkes: Naar Pølserne udtages af Røge-
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o v n e n , o g d e e r fæ rb ig rø g e b e , d a a n b r in g e s d e i e t L o k a le , h v o r  

T e m p e ra tu re n m in d s t e r 1 0 — 1 4 G r . V a rm e . E jh e lle r m a a d e  

a n b r in g e s i fu g t ig e e lle r k o ld e L o k a le r . L ig e le d e s b e m æ rk e s , a t  

d e t e r n ø d v e n d ig t a t p a s s e p a a  R e n lig h e d  o g A k k u ra te s s e , o g a t  

d e r a rb e jd e s m e g e t s a m v it t ig h e d s fu ld t .

IS. KeEttev-KUjlaKrrrrrvst b.

D a  a lle  m u lig e  S la g s  S c h la k w ü rs te  e r m e g e t v a n s k e lig e  P ø l­

s e r a t la v e , s k a l m a n b æ re  fo rs ig t ig  m e d a t b e g y n d e fo r t id l ig t  

b a a  A a re t . D e n  b e d s te T id  e r N o v e m b e r , D e c e m b e r , J a n u a r o g  

F e b rn a r M a a n e d . 5 0  K g . m a g e r t , s o r te re t F læ s k e k ø d s k æ re s g e n ­

n e m  d e n 7  m m . b re d e  S k iv e  p a a  M u ffe n  e lle r h a k k e s g ro f t p a a  

B lo k k e n . S a a  t i ls æ tte s 1 7  K g . fa s t , g ro f t f la a re t G r is e s p æ k  o g  h a k ­

k e s o m tre n t f in t . D e re f te r t i ls æ tte s  K ry d d e r i, s o m  b e s ta a r a s  2 2 0 0  

G r . S a lt , 1 4 0  G r . P e b e r , 6 0  G r . S a lp e te r o g  6 0  G r . s to d t M e lis .  

K ry d d e r ie rn e  h a k k e s n u  s a m m e n m e d F e d t, o g P ø ls e m a d e n  - v e n ­

d e s f l it t ig t p a a B lo k k e n , t i l D e jg e n  e r h e lt f in  h a k k e t . D e r k a n  

o g s a a a n v e n d e s  8 0  G r h e l h v id  P e b e r o g 6 0  G r . s tø d t h v id  P e ­

b e r . E fte r e n d t H a k n in g æ lte s F a rs e n m e d re n e H æ n d e r g o d t  

ia e n n e m  o g la v e s t i l B o lle r . F a rs e n s to p p e s i S v in e fe d t ta rm e  

e lle r S k æ v ta rm e , s o m  e r g o d t u d v a n d e d e , o g  h v is  L æ n q d e m a a s  e r  

3 /<  M e te r fo r F e d te n d e r o q  6 5  c tm . fo r S k æ v ta rm e . S v in e fe d te n -  

b e r , s o m  e r b e s te m t t i l S c h la k w u rs t , fo rs y n e s m e d e n L o k k e e lle r  

S tro p  t i l O p h æ n g n in g . E n h v e r B o lle , s o m  k a s te s n e d i S p rø j­

te n , s tr y g e s o b e r m e d  H a a n d e n  fo r a t fo rh in d re , a t d e r k o m m e r  

L u f t i P ø ls e rn e : e r d e a lle  fæ rd ia s to p p e d e , a n b r in g e r m a n  d e m  i  

T ø r re ru m . V id e re  B e h a n d lin g  d e n  s a m m e  s o m  i fo r r ig e  O p s k r if t a .

19. KonrrnerLUflrrkrorrrst.

I  B e r lin  o g  O m e g n , h v o r d e r b lid e r la v e t T u s in d e r o g  a t te r  

T u s in d e r K g . S c h la k w u rs t e lle r S e rv e la tw u rs t o m  A a re t , e r d e t  

m e re v a n s k e lig t a t la v e  P ø ls e r e n d h e r i L a n d e t , th i d e r k n ib e r  

d e t t i l T id e r m e d a t fa a t i lv e je b ra g t*  d e t n ø d v e n d ig e  M a te r ia le .  

M e n p a a  d e n a n d e n S id e  l ig a e r P e n g e n e  io  d ø d e h e n , n a a r d e  

a n b r in g e s  i P o ls e r , o q  d e r fo r b liv e r d e r la v e t S o m m e r -S c h la k w u rs t ,  

d e r f r e m s t i l le s a f 5 0  K g . O k s e k o d , o a d e t e r a ld e le s ik k e n ø d v e n ­

d ig t , a t F e d te t s o r te re s f r o , th i fa s t F e d t g ø r e n P ø ls e fa s t o g  

h o ld b a r . D e n  fa s ts a t te  V æ g t m a le s  g e n n e m  d e n  3  m m . f in e  S k iv e  

p a a  W u lfe n  o g a n b r in g e s  p a a  B lo k k e n : h a k k e s d e re f te r f in t . S a a  

t i ls æ tte s  2 5  K g . G r is e s p æ k , s o m  fo r in d e n  e r s k a a re n i ty n d e  S k i­

v e r (2  m m .) o g  k ry d re s m e d 5 0  G r . S a lp e te r , 3  K g . S a lt , 1 2 5
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®r. Peber og 30 Gr. Sukker. Det halve af dette Kvantum Salt 

maa helst kommes i Kodet, saa snart man begynder med Haknin­

gen. Ikke noget Kod til Schlakpvlser bliver for saltet, da det i 

saa Tilfælde taber den fine, aromatiske Velsmag. Er alle Dele 

anbragt paa Blokken, fortsættes Hakningen under stadig Venden 

af Farsen, og man bliver ved med Hakningen, til Spækket er halvt 

saa fint som Wrter. Farsen laves til Boller og køles af i Is­

huset eller i Nærheden af en Blæser, og efter Afkølingen tages de 

ud og stoppes lufttæt i udvandede Skævtarme, som torres i 6—8 

Dage i et koldt Rum. Et godt ventileret Kammer eller Kælder, 

hvor der er anbragt en Blæser, er en udmærket Tørreplads. Naar 

Pølserne er saa nogenlunde faste, anbringes de i Rogeovn og 

rvges i 3—4 Dage. Videre Behandling, se Sommersvegepølser.

20. TyPke KevVelertpolsev.

Ved Fabrikation af de fineste tyske Servelatpolser, har det en stor 

Betydning, at alle Kreaturer eller Grise, som er beregnet til Pøl­

ser, har hvilet sig i 12—24 Timer før Slagtningen foretages, 

da i saa Tilfælde Kodet er bedre til Pølser, og man er ikke saa let 

udsat for at Pølserne bliver graarandede. Alle tyske Pølser for­

arbejdes uden Tilsætning af Pølsefarve. 20 Kg. Oksekød, som 

er nogenlunde tørt i Kodet, sorteres fri for Sener og Fedt, males 

pennem den 2 mm. fine Skibe paa Wulfen og hakkes nogle Om­

gange paa Blokken. Derefter tilsættes 20 Kg. magert Sokød, som 

ligeledes er skaaren gennem den 5 mm. brede Skive. Der til­

sættes 1800 Gr. Salt, 100 Gr. Salpeter og 100 Gr. Stikker, og 

der fortsættes med Hakningen, under flittig Venden af Kodet paa 

Blokken, til Kodet er ganske fint hakket, saa tilsættes 20 Kg. sor­

terede Griseflommer og 5 Kg. fast Grisespæk, som forinden er 

skaaren i ganske tynde Skiver (2 mm,); det hele krydres med 200 

Gr. Salt, 160 Gr. stodt bvid Peber og 60 Gr. hel hvid Peber 

Vugaekniven afskrabes ofte og Farsen æltes godt igennem og 

sprøjtes i Svinefedtender eller Skæbtarme, hvilke er godt udvan- 

dede. Videre Behandling, se Nr. 17 a.

21. Westphalische Mettwurst a.

Man kan benytte alt Affaldskod as Grise, men dette man 

ikke bære for fedt. Kod, som anvendes til Skinkepølse, er passen­

de hertil. Der kan tages 24 Kg. magert Flæskekød og 12 Kg. 

Spæk; det hele males gennem den 11 mm. store  Skibe, og 

krydres med 1200 ®r. Salt, 25 Gr. Salpeter, 70 Gr. stødt hvid



 — ....... .........'

61

Wer, 20 Gr. Allehaaiide og 70 Gr. Sukker. Kodet kommes i 

ALltemasktnen sammen med de andre Dele og æltes godt iaen- 

nem. Farsen lades til Boller vg stoppes fast i skrabede ©bine­

tarme, hvilke roges lysegule ligesom Bajerske- eller Serbelatpolser 

Denne Slags Pølser kan spises raa som Paalæg eller foges (il 

Gronkaal, Wrter eller anden Slags Svbesuppe.

22, Westphalische Mettwurst h.

30 Kg. Oksekød, magert og fedt sammen (der kan godt an­

vendes Affald fra Butiken), males gennem den 2 mm. sine Skive  

paa Wulfen og hatles nogle Omgange paa Llotken: samtidlq 

stæres 30 Kg. godt fedt Flæskekød gennem den 11 mm. grove 

«tiüe paa Wulfen. Hele Kødmassen anbringes paa Blotten oa 

rydres med 600 Gr. Salt, 30 Gr. Salpeter, 200 Gr. stødt hved 

Peber, 40 Gr. stodt Timian, 3— ö Læer Hvidløg og 120 Gr. hel 

aommen. Naar Farsen er hakket halvftn, ælter man den godt 

lgennem, laves til Boller og stoppes luftfri i skrabede Svinetarme. 

Pølserne inddeles Parvis, hver især i 35-40 Ctm. Længde. De 

tørres i 8 Dage og anbringes i en kold Rvgeobn, hvor de rvges 

lysegule. De kan spises i raa eller kogt Tilstand.

23, Zirgerpolser.

Iægerpolser, ogsaa kaldet Schweitzer- eller Turtslpvlier la­

ves paa følgende Maade: 20 Kg. Flæskekød og 20 Kg. Otselvd 

^rteres og males gennem den 2 mm. fine Skibe paa Wulfen  

Farsen af begge Slags Kvd anbringes paa Blokken og krydres 

met) 2100 Gr. Salt, 25 Gr. Salpeter, 100 Gr. Sukker, 250 Gr. 

stødt hvid Peber og 50 Gr. Paprika. Det hele hakkes sammen 

med Kødet saa længe, til Spækket har faaet Størrelsen som sorte 

Peberkorn. Farsen æltes godt og stoppes nogenlunde fast i skra­

bede Sbinetarme. Pølserne drejes af i Størrelser fra 90-100  

Hr. pr. ©tf. paa samme Maade som Knækpølser, ved at de hænger 

sammen i en Kæde. Ester Sprøjtningen lægger man dem paa 

Bordet eller paa el køligt Sted ved Siden af hverandre og pres- 

*et dem i 2— 3 Dage, dog saadan, at Pølserne faar et pænt, str­

intet Udseende. Saa anbringer man dem i 4— 5 Dage ' paa 

Tørreloftet for at blive godt tørre, og derefter i en kold Rogeovn, 

hvori de forbliver i ,3— 4 Dage. Denne Slags Pølser bliver nf 

Turister betragtede som Delikatesse og spises raa.



24. Spegepølser i Svinemaver.

10 Kg. sorteret Oksekød og 10 Kg. sorteret Flæskekød males 

gennem den 2 mm. fine Slibe Paa Wulfen. Farsen bringes paa 

Blokken og hakkes nogle Omgange, derefter tilsættes 40 ,Kg. 

Flæskekød (fedt og magert), som forenden er saltet, gennem den 

11 mm. brede Skive paa Wulfen. Samtidig tilsættes 5 Kg. 

fast Spæt, som er skaaret i Skiver (4 mm.); det hele krydres 

med 2300 Gr. Salt, 50 Gr. Salpeter, 200 Gr. stødt hvid Peber, 

80 Gr. Sukker og en Taa Hvidløg; hakkes derefter i ca. 5 Mi­

nutter, saaledes at Flæskekødet og Spækket bliver grofthakket. 

Dejgen eller Farsen æltes godt, formes som Boller og sprøjtes 

nogenlunde fast og luftsri i Svinemaver, som er godt rensede og 

udvandede Natten i Forvejen. Derpaa presses de flade paa sam­

me Maade som Tungepølser og saltes i 8—10 Dage i et Lo­

kale eller en Saltkælder, hvor Temperaturen er mindst 14 Gr. 

Reamur, for at de kan jaa den rette Kulør. Er Maverne pres­

sede færdige, vaskes de i godt varmt Vand og anbringes paa 

et Tørreloft i ca. 2 Maaneder. Da de i denne Tid er blevne 

mugne, vaskes de atter i lunkent Vand og anbringes 10 Dage 

i -n kold Rogeovn og rvges som almindelige Spegepølser.

25. Af Gaasekod.

Der sorteres 34 Kg. magert Sokvd og 10 Kg. urngert Gaase­

kod, som saltes Aftenen i Forvejen med 900 Gr. Salt og 20 Gr. 

Salpeter. Sokødet males gennem den 2 mm. brede Skive paa 

Wulfen og anbringes derefter paa Blokken, hvor det hakkes 

nogle Omgange. Saa tilsættes 14 Kg. fast Grisespæk, hvilket for­

inden er skaaret i tynde Skiver eller Plader (1 mm.). Pvlsema- 

den krydres med 950 Gr. Salt, 25 Gr. Salpeter, 200 Gr. stvdt 

hvid Peber, 100 Gr. stodt Melis og 40 Sr. Kardemomme. Det 

hele hakkes og vendes flittigt paa Blokken, indtil Spækket bliver 

usynligt. Farsen æltes godt igennem, formes som Boller og 

sprøjtes fast og luftfri i ikke for lange Grisefedtender, som forinden 

er godt udvandede. Pølserne saltes 8 Dage i et Saltkar eller 

en Beholder; herover lægges en let Genstand, men dog saaledes, 

at Pølserne allesammen er under Lage (21 Gr.). Efter endt 

Saltning vaskes de i varmt Vand, hænges 14 Dage til 3 Uger 

paa Tørreloftet og derefter i en kold Rogeovn, hvor de røges 

ganske let. De kan ogsaa stoppes eller sprøjtes i Skindet af 

Gaasehalse.
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26. Kevlinev-Mettwrrvst

45 Kg. Pillekød (Afsaldskød), fedt og magert, saltes Dagen 

1 Forvejen eller forarbejdes fersk. Kodet males gennem den 3 

mm. fine Skive paa Wulfen og hakkes nogle Omgange. 22 Kg. 

fast Grisespæk, som er skaaret i 7 mm. tykke Skider eller Plader, 

lilsæltes. Det hele krydres med 2280 Gr. Salt, 30 Gr. Salpeter, 

160 Gr. stødt hvid Peber, 130 Gr. hel Kommen, 50 Gr. Sukker 

°9 100 Gr. Korinder. Det hele hakkes saa længe, til Spækket 

diser sig som smaa Terninger. Farsen æltes godt og sprøjtes 

last og luftfri i udvandede Olsekrogtarme. De anbringes .14 

-Oage paa Tørreloftet og røges derefter med kold Røg paa samme 

Maade som Spegepølser.

27. Qnxaa Spegepolsev.

10 Kg. Kalvekød og 10 Kg. Oksekød sorteres fri for Sener 

males gennem den 2 mm. sine Skibe paa Wulfen. Kødet 

ligges paa Blokken og hakkes nogle Omgange, derefter tilsættes 

20 Kg. Flæskekød, fedt og magert sammen, som er skaaret 

gennem den 11 mm. grove Skibe, og hakkes ligeledes nogle 
Omgange paa Blokken. Saa tilsættes 15 Kg. Grisespæk, som 

forinden er meget fint skaaret i Skiver eller Plader (2 mm.). 

Hele ^Kødmassen krydres med 720 Gr. Salt, 50 Gr. Salpeter, 40 

Gr. Sukker, 30 Gr. Ingefær og 50 Gr. stodt hvid Peber. Kodet 

hakles saa længe, til Spækket bliver usynligt. Farsen formes 

som Boller og sprøjtes luftfri i 14 Ctm. lange smalle Skævtarme. 

De tørres 8 til 14 Dage paa Tørreloftet og røges med kold Røg 

i nogle Dage. Man kan ogsaa sprøjte dem i skrabede Svinetar- 

me og afbinde dem som Knækpølser. I dette Tilfælde sprøjtes 

Pølserne ikke fpr faste, da Tarmene ellers let gaar itu, ved at 

mQn binder dem ober. Pølserne saltes ikke.

28. SchweizeElpenkühler eller Turistpolser.

18 Kg. fersk Oksekød og 18 Kg. Flæskekød sorteres fri fov 

nebt og Sener og males gennem den 2 mm', fine Skive paa 

Wulfen. Det malede Kod lægges paa Blokken, og der tilsættes 

Kg. fast Spæk, som ligeledes er malet paa Wulfen gennem 

den .3 mm. fine Skive. Hele Kodmassen krydres med 730 Gr. 

«alt, 52 Gr. Salpeter, 44 Gr. Sukker, 54 Gr. stødt hvid Peber, 

Gr. stødte Nelliker, 30 Gr. Ingefær, 60 Gr. Allehaande, 5 

^æej Hvidløg, udgnedet med en Smule Salt, og 3 Glas Sherry, 

farsen med alle Dele hakkes saa længe, til det er en lind Dejg.
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3)en æltes godt igennem og sprøjtes nogenlunde fast i smalle 

Okseskævtarme, som er godt udbandede; de afbindes i Kæder, dog 

saaledes, at hver Pølse vejer mellem 100-120 Gr. De lægges 

paa et Bord eller Plade og presses firkantede i 2 Døgn. Der­

efter anbringes de paa rene Røgepinde og tørres i ca. 14 Dage 

paa Tørreloftet; derefter røges de med kold Røg i nogle Da­

ge paa samme Maade som Spegepølser.

29. Schweizer Landjirger

20 Kg. magert Flæskekød og 20 Kg. Oksekød (Butiks-Affald), 

fedt og magert, males gennem den 2 mm, fine Skive paa Wul­

fen. Samtidig males 15 Kg. fast Affaldsspæk gennem den 3 mm. 

fine Skive. Hele Kødmassen lægges paa Blokken og krydres med 

1840 Gr. Salt, 40 Gr. Salpeter, 40 Gr. Sukker og 90 Gr. stødt 

hvid Peber. Farsen hakkes saa længe, til den er fuldstændig fin 

hakket, Dejgen æltes godt og sprøjtes loft i smalle Oksekrogtarme, 

som afbejes pr. Par til 250 Gc. Alle Pølser lægges paa et Bord 

tæt ved Siden af hinanden og presses pænt firkantede i 2 Døgn. 

De tørres paa Loftet i ca. 14 Dage og anbringes derefter i en 

kold Rpgeovn og røges paa samme Maade som Spegepølser.

30. Kohrrrerzeo GrrarrvUndeo-SpegepoUe

25 Kg. Oksekød og 25 $g. Flæskekød sorteres fri for Fedt og 

Sener, hvilket saltes hver for sig med 800 Gr. Salt og 30 Gr. 

Salpeter i 2 Dage. Naar Kodet bliver saltet er Grunden den, 

at Saltet trækker Vandet ud af Kodet. Oksekødet males gennem 

den 4 mm. brede Skive paa Wulfen og tilsættes 25 Kg. Spæk, 

som er skaaren i store Terninger, og hakkes halvfint. Der til­

sættes sorst Flæskekødet de nødvendige Krydderier, 800 Gr. 

Salt, 30 Gr. Salpeter, 3 Glas Rodvin, 200 Gr. stødt hvid Pe­

ber og 140 Gr. Sukker. Hele Farsen hakkes saa længe ved flittig 

Benden paa Blokken, til Spættet er saa fint som Mrter. Farsen 

formes som Boller og stoppes eller sprøjtes fast og luftfri i 

mellembrede Okseskævtarme. Alle Pølser tørsaltes mellem 2 og 

3 Dage og vaskes derefter af med barmt Vand og hænges paa 

rene Røgpinde, som anbringes paa Tørreloftet i 4—6 Nger. 

Imidlertid cr Pølserne bleven mugne, oq det er derfor nødven­

digt at vaske dem igen og anbringe dem i en Rvgeovn, hvor de 

røges i 6—8 Dage, i
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31. Berner Spegepølser eller Benpolser.A

4 0  K g .  s o r t e r e t  O k s e k ø d  o g  1 8  K g .  f a s t  A f f a l d s s p æ k  h a k k e s  

n o g e n l u n d e  f i n t ,  d e r e f t e r  t i l s æ t t e s  1 9 0 0  G r .  S a l t ,  6 0  G r .  S a l p e ­

l e r ,  8 0  G r .  S u k k e r ,  1 5 0  G r .  s t ø d t  h v i d  P e b e r  o g  5 0  G r .  s t ø d t  

K o m m e n . D e r  f o r t s æ t t e s  m e d  H a k n i n g e n ,  t i l  S p æ k k e t  v i s e r  s i g  

s o m  s m a a  A L r t e r . D e j g e n  æ l t e s  g o d t  i g e n n e m  o g  s p r ø j t e s  f a s t  

o g  l u f t f r i  i  m e l l e m b r e d e  O k s e s k æ v t a m r e  i  3 0  t i l  4 0  C t m .  L æ n g d e .  

P ø l s e r n e  h æ n g e s  o p  p a a  P i n d e  ( R ø g s t o t k e )  o g  l u f t t ø r r e s  i  2  t i l  

• 3  M a a n e d e r ,  o g  r ø g e s  d e r e f t e r  m e d  k o l d  R ø g  i  4  D a g e .

32. Braunschweiger Mettwurst.

B e r l i n  e r  v i s t n o k  e n  a s  d e  B y e r ,  d e r  f a b r i k e r e r  d e t  s t ø r s t e  

K v a n t u m  a f  n æ v n t e  V a r e .  H e r  i  L a n d e t ,  h v o r  b i  h a r  G r i s e a s s a l d  

i  r i g e l i g  M æ n g d e ,  e r  d e t  e n  l e t  S a g  a t  p r o d u c e r e  B r a u n s c h w e i g e r -  

M e t t w u r s t .  M a n  b e n y t t e r  c a .  5 0  K g .  F l æ s k e k ø d ,  s o m  f r e m s k a f f e s  

b e d  A f p u d s n i n g  a f  S t i n k e r ,  B o v e ,  K a r b o n a d e  e l l e r  l i g n e n d e .  D e t t e  

K v a n t u m  s a l t e s  A f t e n e n  i  F o r v e j e n  m e d  9 0 0  G r .  S a l t  o g  2 0  G r .  

S a l p e t e r . K o d e t  m a l e s  g e n n e m  d e n  3  m m .  f i i n e  S k i v e  p a a  

W u l f e n ,  a n b r i n g e s  p a a  B l o k k e n  o g  h a k t e s  n o g l e  O m g a n g e . S a a  

t i l s æ t t e s  K r y d d e r i e r ,  s o m  b e s t a a r  i  8 0  G r .  S a l t ,  1 7 0  G r .  

s t ø d t  h v i d  P e b e r ,  1 0 0  G r .  s t o d t  K o m m e n  o g  3 0  G r .  M u s k a t .  

D e j g e n  h a k k e s  s a a  l æ n g e ,  t i l  d e n  e r  g a n s k e  f i n  o g  c e l l e s  g o d t  i g e n ­

n e m  u d e n  T i l s æ t n i n g  a f  V a n d .  F a r s e n  s p r ø j t e s  f a s t  i  m e l l e m b r e d e  

K r o g t a r m e ,  s o m  e r  g o d t  u d v a n d e d e . P ø l s e r n e  t ø r r e s  i  2  t i l  3  

D a g e  p a a  T ø r r e l o f t e t  o g  a n b r i n g e s  d e r e f t e r  i  e n  R v g e o v n ,  s o m  

h o l d e r  1 6  G r .  R e a m u r ,  h v o r i  d e  r ø g e s  c a .  2 4  T i m e r ,  e l l e r  t i l  d e  

h a r  f a a e t  e n  g u l a g i i g  F a r v e .  F o r  a t  g i v e  d e m  e t  e n d n u  m e r e  

s m u k t  U d s e e n d e ,  i n d g n i d e r  m a n  d e m  m e d  e n  S m u l e  P r o v a n c e o l j e .  

C m  S o m m e r e n  a n b e f a l e s  T i l s æ t n i n g  a f  1 5  K g .  f i n t h a k k e t  O k s e k ø d ,  

m e n  s a a  t i l s æ t t e s  1 0 0  G r .  S a l t  o g  l i d t  m e r e  K r y d d e r i .

33. Krakauer Spegepolser.

K r a k a u e r  S p e g e p ø l s e r  e r  N a v n e t  f o r  e n  S l a g s  S p e g e p ø l s e r ,  

l o m  f a b r i k e r e s  m e g e t  a f  i  V s t r i g  o g  U n g a r n  o g  f r e m s t i l l e s  s a a -  

l e d e s :  D e r  s o r t e r e s  2 5  K g .  m a g e r t  S o k ø d  o g  2 5  K g .  m a g e r t  

O k s e k ø d ,  s o m  s a l t e s  h v e r  f o r  s i g  m e d  6 0 0  G r .  S a l t  o g  2 0  G r .  

S a l p e t e r  2 — 3  D a g e  i  F o r v e j e n .  O k s e k ø d e t  m a l e s  g e n n e m  d e n  

~  m m ! ,  f i n e  S k i v e  p a a  W u l f e n ,  h v i s  K n i v e  e r  n y s l e b n e .  D e t  m a ­

l e d e  K o d  b r i n g e s  p a a  B l o k k e n  o g  h a k k e s  m e g e t  f i n t .  S a a  t i l s æ t ­

t e s  S o k o d e t ,  s o m  f o r i n d e n  e r  s k a a r e t  g e n n e m  d e n  1 1  m m .  g r o v e  

5
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Skive Paa Wulfen, og hakkes nogle Omgange. Derefter tilsætter 

man 15 Kg. fast Grisespæk, som forinden er skaaret i fine Skiver 

eller Plader (4 mm.), og krydres med 1100 Gr. Salt, 10 Gr. 

Salpeter, 140 Gr. Sukker, 160 Gr. stødt hvid Peber, 25 Gr. 

Pabrika, 3 Snapseglas Sherry eller gammel Rom og 3 Tæer 

Hvidløg, som udgnides med lidt Sall. Pvlsemaden hakkes saa 

længe, til Spækket biser sig saa smaat som Wrter. Dejgen æltes 

ti obl igennem ug sprøjtes fast og lllftsri i brede Krogtarme. De 

Pslsee, som man synes ikke er fast nok sprøjtede, binder man med 

Seglgarn ober i Midten, paa samme Maade som bi herhjemme 

overbinder Cervelatpølser. Er alle Pølser sprøjtede, anbringer 

mail dem paa Røgptnde og hænger dem 3 til 5 Uger paa Tørre­

loftet. Skulde det imidlertid bise sig, at de er bleven mugne, ba­

sker man dein i lunkent Vand og anbringer dem derefter i en kold 

Nøgeovn, hvori de røges paa samme Maade som Spegepølser.

34. Prager Salami.

50 Kg. magert Sokød befries for Fedt og Sener og saltes 

med 1 Kg. Sall og 25 Gr. Salpeter i 2 Dage. Kodet males gen­

nem den 7 mm. brede Kbadrat-Skive og bringes paa Blokken, 

hvor del næsten hakkes fint. Saa tilsættes 15 Kg. fast Grisespæk, 

som forinden er slaaret i tynde Skiver eller Plader (4 mm.). Far­

sen krydres med 1 Kg. Salt, 25 Gr. Salpeter, 140 Gr. Sukker, 

170 Gr. stødt hvid Peber, 40 Gr. Pabrika, ,3 Snapseglas gammel 

Rom og 10 Tæer Hvidløg. Farsen med alle Dele hakkes saa 

længe, til Spækket er saa fint som Mrter. Dejgen æltes godt, 

formes som Boller og sprøjtes fast og lustsri i brede Okseskævtar- 

me. Pølserne omvikles flere Steder med Seglgarn og saltes i 2 

til 3 Dage. Derefter anbringes de paa Tørreloftet i 5 til 7 Uger 

og rvges i nogle Dage med kold Røg.

35» Italienske Salami de Verona.

50 Kg. magert Sokød sorteres fri for Sener og Fedt og sal­

tes 2-3 Dage med 2100 Gr. Salt og 50 Gr. Salpeter. Kodet 

males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen, hvis Knive 

maa være skarpe; i Tilfælde af at Knivene ikke skærer, maser Ma­

skinen Kodet, og det ødelægges. Kodet lægges paa Blokken og hak- 

tes saa fint som bel muligt. Saa tilsættes 10 Kg. Spæk, som 

forinden er skaaren i lj Ctm. tykke Skiver, hvilke krydres med 

180 Gr. stødt hvid Peber, 6 Tæer Hvidløg, udgnedet med en 

Smule ©aft, 100 Gr. Sukker og j Flaske Rodvin. Pvlsemaden
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båttes, til S pæ ttet b ife r s ig som sto r- Tern inger. D ejgen ,TU ,S  

øobt igennem , saa at S pæ tte t b live r godt fo rdelt; de l stoppes der- 

^Q af, 06 lu ftsri i ikke fo r sto re O kseb læ rer, som snores m ed  

stæ rkt ^eg lgarn og sa ltes i 10 D age. O ptaget af S alte t vasker 

m an dem i lunkent V and og hæ nger dem dere fte r m ellem 3  —  6  

M aaneder paa Tørre lo fte t. Im id le rtid er de nok b leven m ugne  

vg sk im lede, og derfo r er det nødvend igt, at de vaskes m ed godt 

varm t V and og derpaa igen ragede i et D ogn og røgede m ed ko ld  

R øg i ca . 10 D age.

36. Italienske Salami di Milano.

D er sorteres 40 K g. m agert S otod , som sa ltes A ftenen i ftoc- 

Æ s '!'» @ r ‘ @ alpeter ' fo r at V andet kan træ kke ud af 

-node l. K odet skæ res gennem den 11 m m . brede S kive paa W ul-  

en og anb irnges dere fte r paa B lokten og hakkes ha lv fin t. D er 

llsæ ltetz 20 K g. fast K risespæ k, som  er s laaren i 4 m m . tynde P la- 

der, og^krydretz m ed 680 G r. S alt, 90 G r. S ukker, 10 G r. S alpe- 

ie r 5 Tæ er H vid løg , udgnedet i lid t S alt, 200 G r. hvid P eber

vg 4 F laske R ødvin . D et he le  hakkes saa  læ nge, til S pæ kket er

laa find som A Lrter. Farsen  fo rm es som  B oller, saa at m an

m ed Lethed kan kaste  dem ned  i S prø jten; m en fo r hver B olle ,

m an kaste r ned, stryger m an Farsen g lat i S prø jten, saa at der 

U ke tom m er Luft m ed i. Farsen stoppes nogen lunde fast i K ruse- 

tobm etarm e, som tages 1| M eter fra E fte renden, og som skæ res  

i I M eters Læ ngde. A lle P ø lser læ gges N atten over paa et B ord , 

paa hvilket drysses en S m ule S alt. D agen efte r snører m an  

dem  6  —  10 G ange i Læ ngden og derefte r rund t, paa sam m e M aade  

som m an ru lle r M ortade lle e lle r F ile ter; m en det bem æ rkes, at 

da S vine ta rm ene jo er m eget sto re , m aa der ende lig bruges For­

s ig tighed, at ikke Tarm ene bris te r. P ø lserne fo rsynes m ed en  

^tcop , som anbringes i det S eg lgarn , som snores ned i Læ ngden, 

°9 saa anbringer m an a lle P ø lserne paa Tørre lofte t m ellem  3— 6  

M aaneder. D e afvaskes engang im ellem og tø rres igen. N aar 

de er faste not, bringer m an dem ind i B utiken uden at have  

faae t R øg.

37. Hollandske

2 K g. m agert S okød og 25 K g. O ksekød sorteres fri fo r Fedt 

oa S ener. B egge D ele tilsam m en sa ltes m ed 1170 G r. S alt og  

f)0 G r. S alpe ter i en e lle r to D age. K odet m ales gennem den  

~ w m . fine S kive paa W ulfen , hvis K nive m aa væ re godt skarpe

5*
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Det malede Kød bringes paa Blvltcu og tilsættes sirats 10 Tæer 

Hvidløg, som er udgnedet med en Smule Salt, Vuggelniben sæt­

tes i Gang, og Kodet hakkes ganske fint. Derefter tilsættes 20 Kg. 

fast Grisefpæk, som forenden er slaaceu i 3 inm. tynde Stiver eller 

Plader, og krydres med 1170 Gr. Salt, 90 Gr. Sukler og 200 

Gr. stødt hvid Peber. Nogle Steder aildendes en Smule stødte 

Nelliker. Derefter hakter man, under stadig Venden af Kødet paa 

Blokken, Farsen saa længe, til Spækket viser sig saa fint som 

Mrter; derefter formes de som Boller, dog saaledes, at man med Let­

hed kan kaste det ned i Sprøjten. Hele Dejgen sprøjtes i brede 

eller ekstraskrabede Skævtarme, som i tf c skæres for lange, tht i 

saa Tilfælde kan Tarmene i tfe bære Pølsen og er derfor let udsat 

for al falde ned. Alle Pølser hænges op og lufttørres i 4—5 

Uger. Imidlertid er de bleven mugne, og det er derfor nødven­

digt, at de vaskes i godt varmt Vand. Derefter anbringes de i 

en kold Rvgeobn, hvori de forbliver i ca. 8 Dage, til de har an­

taget en lysebrun Farve. Pølserne opbevares bedst i Risskaller

38. Hollandske Rookpolser.

Man fabrikerer hollandske Rvokpplser paa ligiteiibe Maade 

som Ui laver Spegepølser herhjemme, der er tun den Forskel, at 

de ikte bliver saltede. Den bedste Rookpvlse fremstilles paa føl­

gende Maade: Der sorteres 25 Kg. magert Svkvd og 25 Kg. 

fast Grisespæk, som forinden er slaaren i sine Skiver eller Plader 

(3—4 mm.), hvilket krydres med 100 Gr. Sukker, 200 Gr. stødt 

hvid Singaporepeber og 10 Gr. Kardemomme. Farsen med de 

sorstellige Dele hakkes saa længe, til Spækket er saa fint som 

2Erter. Dejgen formes som Boller og sprøjtes fast og luftfri i 

brede eller ekslrabrede Skæbtarme, som er godt udbandede, og 

hvilke blæses igennem. Pølserne anbringes paa Tørreloftet i 

4—5 Uger, derefter vaskes de i godi varmt Vand og røges med 

kold Rvg i 8—10 Dage, til de har faaet en lysebrun Farve.

39. Spegepølser:.

25 Kg. Oksekød sorteres fri for Sener og saltes med 850 Gr. 

Salt og 10 Gr. Salpeter i 3—4 Dage. Kodet males gennem 

den 3 mm. fine Skive paa Wulfen og lægges paa Blokken. Der 

tilsættes straks 25 Kg. magert Flæskekød, som krydres med 8 Tæer- 

Hvidlog, udrevet med lidt Salt, 125 Gr. Suffer, 1650 Gr. Salt, 

240 Sr. stødt hvid Peber og 30 Gr. stødte Nelliker. Atter sættes 

Kniven i Dirksomhed, og man hakker Farsen saa længe, til den
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cr næ sten fin . Farsen anbringes i en ?E ltem askine og tilsæ tte»  

25 Kg. Brysts læ sk, som sfæ res i Strim ler i 4 m m . Tykke lse og 3  

® tm . Læ ngde. D et hele blandes godt og fo rm es som Boller og  

sprø jtes fast oa lu fttæ t i Lam m ebundender. A lle Pølser anbrin ­

ges ca. 8 D age paa et Bord elle r P lade, fo r at Vandet kan træ kke  

ub as dem . D erefter snører m an hver enke lt m ed Seglgarn paa  

sam m e M aade som vi snorer F ile t, og anbringer dem paa Tørre ­

lo fte t, hvor de fo rb liver i ca. 2 M aaneder. I det T ilfæ lde, at 

de er bleben fed tede elle r m ugne, vasker m an dem i barm t Vand  

og røger dem 10 D age i en ko ld R ogeovn paa sam m e M aade som  

Spegepølser.

40. Almindelige rrrsstske Spegepolsev.

D et sam m e Kvantum Kød som til storrussisse Spegepø lser 

kan ogsaa anvendes i dette O jem ed. 25 Kg. O ksekød og 25 Kg. 

m agert Sokød m ales gennem den 2 m m . sine Skibe paa W ulfen, 

hvis Knive m an væ re skarpe. Farsen bringes paa B lokken og  

krydres m ed 2^ Kg. Salt, 60 G r. Salpeter, 240 G r. stødt hvid  

Peber, 30 G r. N elliker, 30 G r. Kardem om m e og 125 G r. Sukker, 

hvilke t hakkes ganske fin t. Farsen anbringes i M lternaskinen og  

blandes m ed 25 Kg. Brystflæ sk, som skæ res i Strim ler (4 m m . 

tykke og 3 C tm . lange). D erefter fo rm es Farsen som Boller og  

sprø jtes i O ^seskæ vtarm e, som er godt udvandede, m en Tarm ene  

m aa ikke skæ res fo r lange, da de le t fa lder ned. Skæ vtarm ene er 

ganske skøre Tarm e, og im nr de er fo r fange, kan de ikke bæ re Pøl­

serne. D e anbringes paa Tørrelo fte t i 8 D age og roges i en elle r 

to D ags. D erefter sæ tte? 4 V inde om krtnq dem , paa sam m e M aa ­

de fom ved M ortade llevø lser, og snores elle r ru lles tæ t og fast 

m ed Seglgarn. D e anbringes atter i 8  —  10 D age paa Tørre ­

lo fte t og kom m es igen i R ogeobnen, hvor de ruges m ed fr»(b R og  

en halv Snes D age, til de har faaet en brun Farve.

41. R"s irske Salarni

D er sorteres 45 Kg O ksekød, som sa ltes D agen i For- 

bejen m ed 1530 G r. Salt og 30 G r. Salpeter. Kodet m ales  

gennem den 2 m m . fine Skive paa W ulfen og anbringes derefter 

paa B lokken og krydres m ed 230 G r. Salt, 150 G r. Sukker, |  

F laske C ognac, 180 G r. stødt hvid Peber og 8 Tæ er H vidløg, som  

U drives i lid t Salt. Farsen hakkes under flittig Venden paa B lok- 

.ken ganske fin t. D en hakkede Fars anbringes i ?E ltem askinen og  

blandes m ed 30 Kg. Bcystflæ sk, som er skaaren i Strim ler i 6 m m .
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A^lse og 6 Ctm . Læ ngde. I Tilfæ lde, hvor der ikke forefindes  

Eltem asklne, kan m an ogsaa udfore dette Arbejde m ed renvaske­

de Hæ nder. Farsen formes som Boller og sprøjtes fast oa suft- 

frl l Lam me- eller Kalvebundender, som er godt udvandede. De  

om vrkles eller snores m ed Seglgarn og anbringes paa Tørreloftet 

r ca. 8 Dage. Derefter anbringes de i Rogeovn 2-3 Daae oq 

saa tgen paa Tørreloftet i 6  —  7 Uger og roges derefter fæ rdige i 

6-8 Dage. Skulde det im idlertid vise sig, at Pølserne er bleven  

m ugne, vaskes de rene i godt varmt Vand og anbringes dernæ st i 

• er br? ‘ J X((e W er ' lom er graarandede, anbringer m an bedst 

i en lttte Rogeovn, hvori der i Forvejen er røget Cervelat- eller 

Baserskepølfer, tht den stæ rke Varm e bevirker, at de graa Rande 

antager en rød Kulør. Den Slags Vare m aa helst sæ laes saa 

hllrtlgt som m uligt.

42. DrUstre Spegepølser*.

20  Kg. usorteret Oksekød saltes 2 Dage i Forvejen m ed 680  

®r. Salt og 20 Gr. Salpeter og m ales gennem den 2 m m . fine  

Skwe Paa W ulfen. Oksekødet læ gges paa Blokken og hakkes nogle 

Om gange, derefter tilsæ ttes 40 Kg. Flæ skekød, fedt og m agert, plus  

;> Kg. Spæ k, skaaren i ©fiber, og det hele hakkes saa læ nge, til 

Spæ lket og Flæskekødet viser sig som sm aa Terninger. Hele Far­

sen krydres m ed 1530 Gr. Salt, 30 Gr. Salpeter' 200 Gr stødt 

hvid Peber, 50 Gr. Tim ian, 100 Gr. hel Kom m en og 6 Tæ er 

Hvidlog, udgnedet m ed lidt Salt. Dejgen æ ltes godt, formes  

som Boller og sprøjtes fast i skrabede Svinetarme fra til 1 

M eters Læ ngde, hvilke drejes en Gang i M idten om sig selv, paa  

sam me M aade som Knæ kpolser. Derefter anbringes de paa Tør­

reloftet i 3  —  4 Nger og dernæst i en kold' Rogeovn i ca. 6 Dage.

43. Svenske Spegepølser.

Der sorteres 40 Kg. Oksekød og 20 Kg. Flæskekød, som sal­

tes Dagen r Forvejen m ed 20  W Gr. Salt og 80 Gr. Salpeter 

Kodet m ales gennem den 2 m m . fine Skive paa W ulfen, bringes 

paa Blokken og hakkes nogle Om gange. M an tilsæ tter 25 Kg  

fast Spæ k, som forinden er skaaren i tynde Plader eller ^Skiver 

(2— 3 m m .). Af Krydderier tilsæ ttes 400 Gr. Sukker, 250 Gr 

ftøbt hvid Peber og | Flaske Cognac. Hele Farsen hakkes saa 

fint som W örter, æ ltes godt og sprøjtes i ekstrabrede, godt udban­

dede Skæ vtarm e. Pølserne tørres i 2-3 Dage og anbringes i 

en varm Røgeobn, hvori de hurtigt sæ rdigroges.
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44. Uorfke Spegepølser.

30 Kg. sorteret Oksekød og 30 Kg. sorteret Flæskekød saltes 

Dagen i Forvejen med 2040 Gr. Salt og 80 Gr. Salpeter. Alt 

Kodet males gennem den 2 mm. fine Skibe Paa Wulfen og an­

bringes derefter paa Blokken og hakkes nogle Omgange; der til­

sættes 30 Kg. fast, fintsiaaret Grisespæk. Som Krydderi tilsættes 

1 Kg. Salt, 150 Gr. Sukker og 150 Gr. stødt hvid Peber. Farsen 

med de forskellige Dele hakkes saa længe, til Spækket er ganske 

fint. Vuggekniven standses ofte og stryges af, og Farsen vendes 

flittigt paa Blokken. Derefter formes Farsen til Boller og kastes 

ned i Sprøjten. Alle Pølser stoppes i Skævtarme eller Kalve- 

bundender og saltes i 2 til 3 Dage, men man kan ogsaa godt 

undlade at salte dem, og i Stedet s or anbringe dem paa Tørrelof­

tet i 3—5 Uger. Er de bleven mugne, vaskes de i varmt Vand 

oti anbringes i en kold Rogeovn i 8 — 10 Dage. Det er en stor 

Nødvendighed, at der arbejdes samvittighedsfuldt, og at den stør­

ste Renlighed lldbises.

45» Franske Spegepølser i Oksebimdender*.

40 Kg. Oksekød on 10 Kg. Flæskekød sorteres fri for Sener 

og Fedt og saltes i 2 Dage med 1900 Gr. Salt, 30 Gr. Salpeter 

oq 100 Gr. Sukker. Kodet bringes paa Blokken og hakkes ganske 

fint. Der tilsættes 10 Ka. fast Grisespæk, som er lidt sprængt 

med Salt og skaaret i tynde Skiver etter Plader (ca. 2 mm.). 

Saa snart Spækket er kommen paa Blokken krydres dette med 40 

Gr. stødte Nelliker. 180 Gr. stødt hvid Peber og 30 Gr. Karde­

momme. Vuqqekniven sættes i Gang, Farsen vendes flittigt paa 

Blokken oq Kniveil maa ofte stryges af. Man bakker saa fænge, 

til Spækket er saa fint, at Terningerne omtrent er usynlige. Dejgen 

æltes, formes til Boller oa sprøjtes fast og luftfri i godt udvande­

de Oksebundender. Me Pølser forsynes med Nødstropper, for 

at forhindre dem i at falde ned. De anbringes paa Tørreloftet 

i 4 til 6 Maaneder og vaskes efter denne Tid i godt varmt Vand, 

tørres atter en Dag oa anbringes i en kold Røgeovn, hvori de 

ruges i co. G Dage. De opbevares i Fedt eller i Rughalm, eller 

man anbringer dem i et morkt Værelse, hvis Vinduer er røb- 

malebe.

46. Manske Salami.

50 Kg. magert Sokod af Skinker eller Bove stæres i tynde, 

store Plader og hænges op til Tørring paa samme Maade som
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man tørrer Toj. Man fan ogsaa sortere Kodet ganske fint og 

salte dette i et Døgn med 1800 Gr. Salt og 30 Gr. Salpeter og 

lægge det paa et Bord eller stor Plade, for at Vandet kan sive 

ud af Kodet. Det sorterede eller tørrede Kød hakkes ganske fint 

med Tilsætning af 100 Gr. Sukker, 8 Tæer Hvidlog, udgnedet 

med lidt Salt og 6 smaa Glas Cognac. Farsen æltes gobt, og 

der tilsættes 12 Kg. saltede Spækterninger af 5 mm. Størrelse, 

som krydres med 180 Gr. stodt hvid Peber. Farsen æltes atter 

gobt, formes til Boller oq sprøjtes fast og luftfri i godt udvande- 

de Sofedtender. De færdige Polser hænges paa Pinde og tørres 

i to Dage og snores derefter med ikke for tyndt Seglqarn; dette 

gentages for hver tiende Dag, men de forbliver paa Tørreloftet 

saa længe, til de er faste nok og tjenlige til Salg. De indpakkes i 

Staniol og røges ikke.

47. Spegepølser til private eller rnindve 

Virksomheder

Nu omstunder, hvor Maskiner er billige, tilraades det enhver 

Husmoder, som ikke allerede er i Besiddelse af en saadan, at købe 

sig en Kod-Hakkemaskine, da det er en stor Besparelse at faa 

Kodet hurtigt hakket fint. Man kan ogsaa benytte en lille Ma­

skine tif at stoppe eller sprøjte alle mulige Slags Pølser med. Man 

bestiller sig blot en Tute, ogsaa kaldet for Volsehorn eller Tylle, 

hos en Blikkenslager. Den nederste Del af denne Indretning skal 

basse nøjagtig til den forreste Skrue, hvormed man ellers ved 

Hakningen spænder Maskinen. Til at stoppe eller sbrojte Polse- 

maden, bliver Snealen sat ind i Maskinen, Tuten skrues vaa og 

Maskinen sættes i Gang. Ved dette Arbejde skal to helst hicrlbes 

ab, ben ene (Fruen eller Husmoderen) holder Tarmen vaa Eliten, 

medens Hjælbersten lPiqen eller fremmed Hjælp) dreier Sprøjten 

rundt med hoire Haand on trykker Farsen ned med benstre, men 

stadia ved at dreie Svinaet rundt vaa Maskinen. Der standses 

klin for hver (Sanq en Polse er færdig. Husmoderen, som holder 

Tarmen vaa guten, passer neje paa, at ingen Luftblærer fnnr 

Adgang i Tarmen, herfor oør man bedst i at holde Tarmen fast 

med venstre Haand saciledes: Tarmen trykkes med hele Haanden 

fast ind under Toten, saa nt Lufttrykket faar Adnana for oben o a 

bar fri Passage til at forsvinde, saaknart Vossen er stobpet fær- 

biq. Alle Spegepølser stopves menet fast oa hiftfri. Enhver For­

retningsdrivende eller Husmoder kan efter enet Onsse producere 

saa stort et Kvailtum af alle mulige Slags Svegebslser be beha- 

ger og som her anvist, men da disse Opskrifter er beregnet
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til større Virksomheder, bil det nok passe for et lille Hjem, naar 

der divideres med 8, 10 eller 12. I disse smaa Maskiner males 

Oksekød til Spegepølse V> Gange gennem den fine Skive, hvis 

Knive maa bære skarpe; Flæskekødet derimod males tun 1—2 Gange. 

Begge Dele krydres op, blandes godt, saa tilsættes Spæk, som 

forinden er skaaren i smaa Terninger, hvilke æltes imellem Dejgen. 

Med Hensyn til Kødets Behandling til Spegepølser er der at be­

mærke, at alt Kød, som anvendes til Fabrikation af Spegepølser, 

helst burde saltes i 2 til 3 Dage. Mangfoldige Gange har Folk 

hengemt Kod til Spegepølser i 4 til 6 Uger, men er Kodet først 

bleven saa gammelt, er ben fine aromatiske Velsmag as Kodet for­

svundet for længe siden, men derimod har Spirer til alle mulige 

Sygdomme faaet Indpas, idet hvert enkelt Stykke Kod allerede 

er forsynet med alke mulige Slags Bakterier, som man kun kan 

se gennem et Forstørrelsesglas eller et Mikroskop. Endnu en Gang 

tilraades det enhver at forarbejde alt Kod til Pølser medens det 

er friskt, thi Kod, som er saltet med Salt og Salpeter, faar alle­

rede en syrlig Lugt efter 5 Dagetz Forlob.

48. Hamvrrvger-KogeppUser.

Hamburger Kogepolser er Pølser, som fortjener en meget 

ftørre Udbredelse, da de er lette at fremstille. Man rømmer Bu­

tiken for alle smaa Stumper as Okse- eller Kalvekød. 24 Ko. Kod 

males gennem den 2 mm. fine Skibe paa Wulfen. Det malede 

Kod anbringes paa Blokken og krydres med 1800 Gr. Salt, 45 

Gr. Salpeter, 100 Gr. stodt hvid Peber, 100 Gr. Sukker, 100 

Gc. stodt Kommen og 30 Gr. Mehaande. Saa tilsættes 18 Kg. 

Flæskekød (Afpudsning af Grise), som forinden males gennem 

den 11 mm. brede Skive vaa Wulfen, og 12 Kg. groftstaaren 

Spæk (7 mm.) tilsættes ligeledes. Hele Kødmassen hakkes under 

flittig Venden paa Blokken, til Spækket viser sig i 5 mm. store 

Terninger. Dejgen æltes godt, formes til Boller og stoppes ilden 

Vandtilsætnmg fast og lufttæt i skrabede Svinefarme, hvilke as- 

bindes til runbe Polser, som veier mellem V« oa V2 Kg. pr. ©tf. 

De røges med kold Røg i 2 Daae. Disse overalt anerkendte Pol­

ser koges i Gronkaal, ?Erter eller i andre forskellige Slags Sobe- 

suppe, men de kan ogsaa spises raa.



74

5. Afsnit.

KnLkpslser til at spise raa.
1. Sydrtrislre ^mivkpølfir.

Blandt Befolkningen i Almindelighed hersker der gerne den 

Dailke, at Knækpølser laves af det daarligste Materiale, men dette 

ffti( bære usagt. Til at fremstille en god Knækvvlse benyttes 30 

Kg- Okse-kod og 30 Kg. usorteret Flæskekød, som saltes Dagen i 

Forvejen med 1900 Gr. Salt og 40 Gr. Salpeter. Kødet males 

gennem den 2 mm. fine Skive Paa Wulfen, anbringes derefter 

paa Blokken og hakkes ganske fint. Derefter tilsættes .15 Kg. Spæk, 

som ligeledes males gennem den 2 mm. fine Skive og krydres 

med 2 knuste Muskatnødder, 270 Gr. stødt hbid Peber, 30 Gr. 

Sukker og 520 Gr. Salt. Farsen med de forskellige Dele hakkes 

saa længe, til Spækket bliver usynligt. Dejgen æltes godt igen­

nem og sprøjtes i skrabede Svinetarme, men ikke fastere, end at 

man med Lethed kan dreje dem af; man regner gerne med 10 Stk. 

pr. Kg. Alle Pølser hænges paa rene Rogpinde, dog saaledes, at 

de ikke kan berøre hverandre. De tørres i 2 Dage og anbringes 

i en tempereret Rvgeobn, som holder 18 Gr. Reamur; derefter 

roges de lysebrune.

2. AppeM-Knnekpolser.

40 Kg. sorteret Flæskekød og 10 Kg. sorteret Kalvekød saltes i 

Feberen med 1400 Sr. Salt og 25 Gr. Salpeter og males gen­

nem den 2 mm. fine Stive paa Wulfen tillige med en Daase ben- 

W Sild. Kødet bringes paa Blokken og hakkes ganske fint, saa 

tilsættes 12 Kg. Affaldsspcek, som ligeledes males paa Wulfen 

(2 mm.). Hele Farsen krydres med 380 Gr. Salt, 180 Gr. stødt 

faib Peber, 25 Gr. Paprika, 30 Gr. Stikker og 20 Gr. Kardemom- 

me, hvilket hakkes saa længe, til Spækket bliver usynligt. Dejgen 

æltes godt og sprøjtes løst i ekstrabrede Lammetarme, som drejes 

as saa at de vejer ca. 100 Gr. pr. Stk. Pølserne hænges paa 

rene Pinde og rvges lysebrune i en barm Røgeobn. Man røger 

dem efter Bajerske- eller Servelatpolser, for saa har Ovnen "en 

Varmegrad af 18 til 20 Gr. Reamur, som er passende. Man kan 

godt, naar Pølserne er taget ud af Ovnen, overhælde dem med 

nogle Spande koldt og derpaa lige saa meget kogende Vand. Hver 

enkelt Pølse tørres og indgnides med en Smule Provanceolje, for 

at de kan faa et glinsende Udseende.
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3. Holfterrer-Krraekpotser.

20 Kg. usorteret Oksekød, 20 Kg. Kalvekød og 20 Kg. Flæske­

kød saltes Dagen i Forvejen med 1800 Gr. Salt og 40 Gr. Sal­

peter. Kodet males tillige med 5 Sardiner gennem den 2 mm. 

fine Skive paa Wulfen, anbringes paa Blokken og hakkes godt fint. 

Der tilsættes 20 Kg. fast Grisespæk, som ligeledes er malet Paa 

Wulfen. Dejgen krydres med 600 Gr. Salt, 290 Gr. stødt hvid 

Peber, 40 Gr. Sukker og 20 Gr. Kardemomme, hvilket æltes godt 

igennem uden Tilsætning af Vand. Farsen sprøjtes løst i skra­

bede Sbinetarme og drejes af, saaledes at 10 Stk. vejer 1 Kg. 

Pølserne tørres i 1 eller 2 Dage og røges lysebrune i en varm 

Rogeobn, som holder 17 Gr. Reamur. For at give dem et glin­

sende Udseende indgnides de med Provanceolje. I Tilfælde af 

at de bliver mugne, vasker man dem i lunkent Vand, tørrer dem 

i Rvgeovnen og anbringer dem derefter i Butiken.

4. Bajerne Knerkpolsev-

20 Kg. magert Flæskekød (helst Erisekod) saltes Tagen i For­

vejen med 650 Gr. Salt og 15 Gr. Salpeter, males 2 Gange gen­

nem den fineste Skive paa Wulfen (1| mm.) og 15 Kg. Spæk 

males ku,l 1 Gang gennem den samme Skive. Det hele krydres 

med 500 Gr. Salt, 40 Gr. Sukker, 150 Gr. stødt hvid Peber, 5 

Gr. Kardemomme, 5 Gr. Timian og en reben Muskatnød. Far­

sen æltes godt igennem liden Tilsætning as Daud; man giber efter- 

haanden lidt Spæk til, indtil alt Spæk er anvendt. Dejgen eller 

Farsen sprøjtes ikke for fast i brede Lammetarme, bog saaledes, 

at man med Lethed kan dreje dem af tit smaa Pølser, 70 Gr. pr. 

Par. De røge§ ganske let i en varm Rogeovn, som holder mel­

lem 17 — 18 Gr. Reamur Udtaget af Ovnen overhældes de med 

nogle Spande koldt og derefter med et Par Spando kogende Vand, 

for at de kan faa et glinsende Udseende. Naar de har hen- 

staaet et Times Tid, tørres de med et Tørrestykke og blankes 

bagefter. Enhver Omdrejning forsynes med Sloffer as Sillebacmd 

i forskellige Farver. Denne Art Pølser egner sig udmærket til 

Butiks- eller Julepynt.

5. D evUnev-Krnr* UppUsev

20 Kg. Flæskekød og 20 Kg. Oksekød, usorteret, saltes Dagen 

i Forvejen med 1200 Gr. Salt og 30 Gr. Salpeter. Kodet males 

gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen og hakkes ganske fint, 

saa tilsættes 22 Kg. Spæk (Affaldsspæk), som ligeledes males.



76

Farsen krydres med 700 Gr. Salt, 60 Gr. Sukker. 220 Gr. stødt 

hvid Peber, 100 Gr. hel Kommen og 1 knust Muskatnød. Dejgen 

med de forskellige Krydderier hakkes saa længe, til det hele er 

godt blandet, derefter ælter man Farsen godt og sprøjter den i 

smalle, skrabede Svinetarme. Man asdrejer dem scraledes, nt 

hver Pølse kommer til al deje 100 Gr De ophænges paa rene 

Pinde og tørres i 1—2 Dage. Anbragt i en Roqeovn, som hol­

der en Varmegrad af 20 Gr. Reamur, røges de lysebrune.

6. (^rfttriev-iTutiv  hp ø Wcv.

40 Kg. Flæskekød, fedt og magert, saltes med 1360 Gr. Salt 

og 20 Gr. Salpeter. Kodet skæres gennem ben 4 mm. brede 

Skive og bringes paa Blokken. Af Krydderier tilsættes 160 Gr. 

stødt hvid Peber, 80 Gr. hel Kommen og 1 stødt Muskatnød. Kø­

det hakkes ikke finere, end at man med Lethed kan se Svækket. 

Dejgen æltes godt uben Vandtilsætnina oq svrojtes i smalle, 

skrabede Svinetarme. De drejes af i Størrelser fra 140 til 150 

Gr. pr. Par. Pølserne hænges til Tørring i 3—4 Dage oa to­

nes med kold Røg i 2 Dage og blankes med Provanceolje.

7. Italienske Knnekp^lsei?.

20 Kq. Oksekød og 20 Kg. magert Flæskekød sorteres fri for 

Sener og Fedt. Begge Dele bringes paa Blokken og hakkes fint. 

Der tilsættes 2 Tæer Hvidlog, udgnedet med en Smule Salt, og 

20 Kg. Spæk, som forinden er skaaren i 2 mm. tynde Plader eller 

Skiver. Som Krydderier benyttes 2 Kg. Salt, 40 Gr. Salpeter, 

50 Gr. Suffer, 20 Gr. Kardemomme, 240 Gr. stødt hvid Peber 

og 2 Vinglas Sherry. Kodet med de forskellige Dele hakkes saa 

længe, til Spækket er saa fint som ?Erter. Farsen formes til 

Boller og sprøjtes nogenlunde fast i skrabede Svinetarme. Pølser­

ne asbindes i Størrelser fra 75 til 80 Gr. pr. Stk. De ophænges 

paa rene Nøgpinde oq tørres i 14 Dage paa Tørreloftet. Deref­

ter roges de ganske let i en kold Røgeobn.

8. Ungarske Krrirkpolser

40 Kg. magert Sokvd og 10 Kg. Spæk hakkes nogle Om­

gange paa Blokken, saa tilsættes 1700 Kr. Salt, 20 Gr. Salpeter, 

40 Gr. Sukker, 60 Gr. Paprika, 120 Gr. stodt hvid Peber, 30 

Gr. hel Majoran, som forsi tørres rigtig godt, og 20 Gr. Karde­

momme. Det hele hakkes saa længe, til Kodet vq Spækket er saa 

fint som Risengryn. Farsen formes til Boller og sprøjtes ikke
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for fast i smalle, skrabede Svmetarme, afbiildes tit Pølser, som 

vejer mellem 100 og 120 Gr. pr. Par. De hænges paa rene Røg­

pinde og torres paa Tørreloftet eller paa et Sted, hvor der er 

god Træk, i 6—8 Dage. Derefter anbringes de i en varm Rvge- 

ovn, som holder 20 Gr. Reamur, og blankes med Probanceolje.

6. Afsnit.

Knirkpolscr til at spise unime.

1. Holstener Knaekpolser.

10 Kg. Oksekød og 10 Kg. Kalbelod, saa friskt som muligt, 

saltes i, .1—2 Dage med 650 Gr. Salt og 5 Gr. Salpeter og males 

gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Kodet anbringes i 

Hurtighakkeren og æltes godt ud med iskoldt Vand; der hældes 2 

Liter Vand paa ad Gangelt, men Hurtighakkeren standses for hver 

Gang Vandet fornyes. Da alt Kod ikte kan tage lige meget Vand, 

er det overladt til enhver al bedømme Kødets Kvalitet. Man be­

regner gerne mellem 40 og 50 pCt. Bandlilsætning. I Tilfælde 

af at Kødet bliver æltet for længe i Hurtighakkeren, løber dette 

varmt og Kødet er ubrugeligt til Pølser; de smager først og frem­

mest ikke godt, og kan heller ikke holde sig friske, da de inde­

holder Shrestoffer. Det bemærkes ligeledes, at Kod, der er be­

stemt tit Pølser, ikke maa være længere i Hurtighakkeren end d 

til 6 Minutter. Der hældes 2 Liter Vand ad Gangen paa Kødet 

for hvert Minut, og er Kødet tilstrækkeligt gennemarbejdet, hæl­

des det i Wlteinaskinen. 10 Kg. Flæskekød og 10 Kg. Spæk males 

ligeledes gennem den 2 mm. fine Skibe paa Wulfen og æltes ud 

med Vand: men begge Dele maa være saltet mindst i 1 eller 2 

Dage med 650 Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter; derefter tilsættes det 

hele 130 Gr. stødt hvid Peber, 50 Gr. Sukker, 20 Gr. stødt Alle- 

haande, 3 knuste Muskatnødder, 10 Gr. stødt Kardemomme og £ 

Taa Hvidlog, udgnedet i lidt Sall. Flæskekødet og Spækket med 

Krydderier anbringes ogsaa i ALltemaskinen, og man lader denne 

lobe i ca. 8 Minutter. Farsen slaas ud i en Vogn eller stor Ballie 

og bearbejdes med rene Hænder nogle Gange igennem og sprøj­

tes derefter i smalle, skrabede Sbinetarme, hvilke drejes eller bin­

des as til Pølser, som vejer mellem 80 — 100 Gr. pr. ©tt., alt
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ester Kødpriserne. Alle Pølser hænges paa rene Røgpinde i ca. 

3—4 Timer, før de anbringes i Røgeovnen; om Vinteren decimod 

kan de godt hænge Natten over, thi dette sker for at de kan faa 

Tid til at trække Kulør, og ved Undladelse as dette bliver Pøl­

serne graa. Knækpølser røges med ca 20 Gr. R. Varme i en lille 

Rvgeobn og koges ved 65 Gr. R. i 12—18 Minutter, alt efter 

Tarmenes Tykkelse. Efter Kogningen anbringes de paa et Sta­

tiv og overhældes med 3—4 Spande koldt og derpaa lige faa me­

get kogende Vand (80 Gr. R.). Naar man benytter denne Frem- 

gangsmaade, bliver Pølserne aldrig rynkede. Før man anbringer 

dem i Butiken, indgnides de med en Smule Probanceolje, der 

giver dem et blankt Udseende. Da Knækpølser let er udsat s or 

at blive hurtig mugne, betaler det sig bedst al lave den' l eller 

2 Gange ugentlig. Knækpølser lavet paa denne Maade er en 

ubmærfet Frokost- eller Middagsret til stuvede Kartofler med 

Petersille, fur Sennep elL-i oniaa Kartoffelmos. De gives el 

Opkog i 5-6 Minuter ved 75 tør R for Anretningen.

2. Dresdener Knaekpolser.

15 Kg. frisk Kalvekød saltes i 1 eller 2 Dage med 450 Gr. 

Salt og 4 Gr. Salpeter og males gennem den 2 mm. fine Skive 

paa Wulfen; udæltes derefter med rigeligt Vand til det bliver 

en sejg Dej g. Ligeledes males 15 Kg. fed Skilnkeaspudsning 

gennem den 3 mm. fine Skibe og æltes ud med Vand til en let 

Dejg. Begge Dele blandes sammen og krydres med 450 Gr. 

Salt, 5 Gr. Salpeter, 90 Gr. stødt hvid Peber, 20 Gr. stødt Kom­

men, 1 reven Muskatnød, 6 Gr. Kardemomme og en lille Smule 

reven Citronskal. Man prøver om Farsen kan svømme paa Over­

fladen af en Spand koldt Vand; gaar den til Bunds, æltes den 

yderligere, og mere Vand gives til, men lidt ad Gangen, indtil 

den kan bestaa Proven. Farsen sprøjtes ikke for fast i ekstrabre- 

de Lammetarme, men saaledes, at man med Lethed kan dreje 

dem as parvis til ca. 100 Gr. og røges med varm Røg i en 

lille Røgeovn. Ellers er Behandlingen den samme som ved Hol- 

stener-Kncekpolser.

3. Hamburger Knaekpolser.

I Slagterbutiken er der gerne mange Slags ukurrante Styk­

ker Kød, og det gælder derfor om at faa hvert et lille Stykke 

ombragt i Penge. 20 Kg. Butiksaffald saltes Dagen i Forvejen 

med 600 Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter og males eller hakkes gan-
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1 f l 0 b e t u g lie s  m e d c a . 3 5 -4 0  p C t. B a n d , m e n  F læ s k e -  

a p a ld e t h o ld e s t i lb a g e , h v ilk e t u d æ lte s fo r s ig , h v is d e r e r n o g e t  

o g i M a n g e l d e ra f k a n m a n  b e n y tte  5  K g . S p æ k . S o m  K rh d d e -  

n e r t i ls æ tte s t i ls æ tte s 1 5 0 G r. S a lt , 7 5 G r. s tø d t h v id  P e b e r, 2  

G r. S a lp e te r , 1 5 G r K o m m e n , 1 re b e n M u s k a tn ø d , 5  G r. K a r-  

d e m v m m e  o g 2 0  G r. M e h a a n d e . D e jg e n æ lte s g o d t  

1 O k s e k rv g ta rm e , s o m  b in d e s a f t i l 1 (H ) G r. p r . © tf.

D a g e n e fte r i e n b a rm  R o g e o b n (2 0  G . R e a m u r) o n  

7 0  G . V a rm e  i 1 8 -2 0  M in u tte r .

o g s p rø jte s  

D e ro g e tz  

k o g e s m e d

4. Sydtyske Knwkpslser.

2 5  K g . v a rm t T y re k ø d m a le s g e n n e m  d e n 1 1  

Z k w e P a a W u lfe n m e d T ils æ tn in g a f 7 5 0 G r. S a lt V H , 

s a lp e te r . K o d e t h e n s ta a r e n te n t i l D a g e n e fte r , e lle r d e t a n  

v e n d e s fø rs t d e n 3 . e lle r 4 . D a g , d e t e r d a l iq e f r is k t m e n d e l 

o p b e v a re s s e lv fø lg e lig p a a et k ø lig t S te d , s æ r lig o m  S o m m e re n . 

K o d e t m a le s d e re fte r g e n n e m  d e n  2  m m . f in e  S k ib e  p a a W u lfe n  

o g a n b r in g e s i H u r tig h a k k e re n , h v is  e n s a a d a n fo re f in d e s e lle rs  

a n b r in g e s K o d e t i æ lte m a s k in e n e lle r m a n b e a rb e jd e r d e t m e d  

re n e H æ n d e r . K o d e t l id æ lte s r ig e lig t m e d  '5 0 — 6 0 p C t U a n d  

\aa d e t b liv e r e n l in d  M a s s e . 1 5 K g . F læ s k e k ø d (A fp u d s n in g ) o a  

1 0  K g . S p æ k  s a lte s l ig e le d e s m e d 7 5 0  G r. S a lt o g 7 G r. S a lp e ­

te r , h v llk e t l ig e le d e s m a le s g e n n e m  d e n 3 m m . f in e S k iv e  v q  u b -  

a rb e ib e s m e d V a n d . B e g g e D e le æ lte s s a m m e n m e d T ils æ tn in a  

a f 1 5 0 G r. s tø d t P e b e r , -1 0 G r. M e h a a n d e , 3 5 G r. K o m m e n 3  

re v n e e lll le r fü n fte M u s la tn o d d e r , 1 0 G r. K a rd e m o m m e o g  'e n  

T a a  H b ld lo q  læ g g e s i e t G la s V a n d , h v ilk e t b e n y tte s , m e n H v id ­

lo g e n b lw e r t i lb a g e o g l ig e le d e s t i ls æ tte s 1 0 G r. T im ia n . F a r -  

fe n  e lle r D e jg e n s p rø jte s i e k s tra b re d e L a m m e ta rm e o g a fd re je s i 

s tø r re ls e  f ra  7 0  G r. p r . P a r. P ø ls e rn e a n b r in g e s  p a a  re n e  P in ­

d e i n o g le  T im e r , t i l d e h a r t ru k k e n  K u lø r.

5. Frauenstirdtev-Kntrkpolser.

lo  K g . K a lv e k ø d  s a lte s  m e d  4 5 0  G r. S a lt o q 1 0  G r S a lb e -  

rn m ^ Q 9 e n4 0 r b e ttC b ru g e s . K o d e t m a le s ' g e n n e m b e n 2  

m m  s tn e S k w e  p a a W u lfe n e lle r h a k k e s g a n s k e f in t o g u d æ lte s  

m e fe V a n d t i l e n s e fg D e jg . 7 K g . F læ s k e k ø d o g 6 K g . S p æ k  

m a le s g e n n e m  d e n 3 m m . f in e S k iv e o g u d a rb e jd e s m e d V a n d ,  

^ e re fte r a n b r in g e s a lle  3 D e le s a m m e n o g d e r t i ls æ tte s 3 9 0 G r.  

s m  t 2 ^ tø b te M lls k a tn s d d e r, 8 4 G r. s tø d t h v id P e b e r 2 0 G r  

" I le h a a n d e , 2 0 G r. s tø d t K o m m e n , 6 G r. K a rd e m o m m e 2 G r '

m m . b re d e  

o g 7 G r.
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stødt Ingefær, 6 Gr. stødt Timian og 2 Gr. stødte Nelliker. Dej­

gen sprøjtes ikke for fast i ekstrabrede Lammetarme og drejes af 

pr. Par til 8!) Gr. og røges i en varm Røgeovn.

6. Frankfurter Knirkpolser.

Til Frantfurterpvlser anvender man gerne 25 Kg. fast, 

magert Grisekvd, som saltes Dagen før det skal bruges med 750 

Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter. Kødet males gennem den 2 mm. 

fine Stive paa Wulfen og udæltes med koldt Vand til en sejg 

Dejg; der tilsættes 15 Kg. fast Spæk, som males gennem den 3 

mm, fine Skive. Dette blandes sammen med det lldarbejdede 

Kod, hvilket tilsættes 450 Gr. Salt, 4 Gr. Salpeter, 120 Gr. stødt 

hvid Peber, 50 Gr. Muskatblomme og 3 Gr. Timian. Dejgen 

sprøjtes lufttæt og nogenlunde saft i smalle, skrabede Svinetarme 

og asdrejes pr. Par til 140—160 Gr. Alle Pølser lukkes for En­

den med rene Fingre, hænges paa Røgpinde og angringes der­

efter paa Tørreloftet i 5—6 Timer. Er Pølserne tørre og har 

trukken Kulør, anbringer man dem i en normal Røgeovn (15 G. 

Reamur), og heri forbliver de ca. 5 — 6 Timer, tit de har antaget 

en lys Farve. De koges bed 70 ®. Reamur i ca. 12 Minutter. 

Udtaget as Gryden overhældes de med et Par Spande koldt og 

siylles ester med lige saa meget kogende Vand, for at Pølserne 

kan beholde det glatte Udseende. Skæl de spises barme, anbrin­

ges de i en Gryde med kogende Vand, som holder 75 G. Reamur, 

og opvarmes i ca. 8 Minutter. Det bemærkes, at spækket ikke 

maa være for fint, men saaledes, at man godt kan fe de smaa 

Terninger. Man kan ligeledes fremstille en anden Slags Frank- 

surter ved at tage det samme Kvantum Kød som her nævnt, men 
i Stedet for alle Krydderier kommes der 4 hele grønne, groft­

hakkede Log i. Ellers er Behandlingen den samme.

7. Berliner Hvidlogspolseiv

(KnoVUvnder).

10 Kg. usorteret Oksekød og 10 Kg. Kalvekød saltes 1 eller 

2 Dage i Forvejen med 600 Gr. Salt og 5 Gr. Salpeter (det kan 

godt være Afpudsning fra Butiken); det males gennem den 

2 mm. fine Skive paa Wulfen eller det hakkes ganske fint og ub- 

æUe§ derefter med Vand, men lidt ad Gangen. Der males lige­

ledes 6 Kg. Spæk eller Stinkeafpudsning gennem den 3 mm. 

fine Skive og udæltes ligeledes med Vand; saa først æltes begge 

Dele sammen med Tilsætning af 180 Gr. Salt, 2 Gr. Salpeter,
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Tæer Hvidlog, udgnedet med lidt Salt, 30 Gr. stødt hvid Pe­

ber og -i (vr. Timian. Den saaledes færdige Dejg sprøjtes i bre- 

be eller mellembrede Lammetarme og afdrejes pr. Par til 70 Gr. 

De hænges paa rene Rogepinde og roges i en barm Rogeovn.

8. Jauerskepolser.

Til Jauerslepølser, som har en stor Betydning for Berliner­

ne, anvendes det samme Kød som til Knoblænder, der er kun den 
Forskel, at Pølserne sprøjtes i ekstrabrede Lammetarme og drejes 

af til Pølser, som vejer 80 Gr., hvilte forsynes hver med en Strop 

og hænges paa rene Rvgepinde og roges lysegule i en barm Roge- 
obn.

9. Berliner Bokpolse.

Den samme Behandlingsmaade og det samme Kvantum Kod, 
som anvendt bed Berliner-Hvidløgspølser, benyttes ogsaa til Berli- 

ner-Bokpølser, der er kun den Forskel, at der anvendes 2 Gr. Pa­

prika til hver Kg. Fars i Stedet for Peber. Pølsemaden sprøjtes 

i smalle, skrabede Svinetarme, afdrejes til ca. 100 Gr. pr. Stk. 

vg forsynes med en tynd Strop. De hænges et Par Timer uo 
i Luften for først at trække Kulør, og derefter bliver de røget med 

barm Røg.

10. Salvatovpolser Nr. 1.

15 Kg. magere Flæskekød og 7 Kg. fast Grisespæk saltes med 

660 Gr. Salt men ingen Salpeter. Kodet males gennem den 2 

mm. fine Skive paa Wulfen og tilsættes 70 Gr. stodt hvid Peber, 
3 revne eller knuste Muskatnødder, 20 Gr. Kardemomme, 10 Gr' 

hel, tørret Majoran, 3 Gr. Log, 4 Gr. Allehaande og et lille Glas 

Madeira. Alle Dele æltes godt ud med 2 Liter sod Mælk og 3 Mg 

og sprøjtes i ekstrabrede Lammetarme, der drejes af til 100 Gr. pr. 
Stk. De koges i 4 Min., steges i rent Smør og serveres til Sur- 

laal og Salvator-Ol. Man kan ogsaa forsyne hver Pølse med 

en Strop, røge dem i en varm Rogeovn nogle Timer ved 17 Gr. 
R., koge dem med 70 G. Reamur i <8 Minutter og servere dem 

til Smørrebrød og Salvator-Ol.

6
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11. Salvatorpslser Nr. 2,

7 Kg. Kalvekød, 8 Kg. magert Flæskekød og 8 Kg. fasl Spæk 
saltes med 663 Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter. Kodet males gen­
nem ben 2 mm. fine Stive paa Wulfen og Spækket, der ogsaa 
males tilsættes først til Glut. Flæskekød og Kalvelød udæltes 
med 4 Liter Vand, 80 Gr. stødt hvid Peber, 2 Muskatnødder, 25 
Gr. Kardemomme, 10 Gr. hel Majoran og et Glas Madeira. Fe 
Farsen tilpas æltet, sprøjtes den i ekslrabrede Lammetarme og 
drejes af tit 100 Gr. pr. SU. Hver Pølse forsynes med en Strop, 
tørres i 2—3 Timer og roges med livlig Ild i den lille Roge- 
ovn. Udtaget af Ovnen overhældes de mcb et Pac Spande toldl 
og lige saa meget fogenbe Vand, thi saa beholder Pølserne nemlig 
det glatte Udseende. For Serveringen opvarmes de i 8 Minut­
ter i Vand, som holder 70 G. Reamur. Pølserne serveres til 
Smørrebrød, stuvede Kartofler, Rundstykker og Sawatorol m. m.

12. St. Petersborger Knaekpolser

10 Kg. Oksekød saltes med 300 Gr. Salt og 3 Gr. Salpeter, 
males gennem den 2 mm. fine Slibe Paa Wulfen og æltes godt 
ud med Vand, indtil det hele bliver til en let Dejg. Man benyt­
ter ligeledes 12 Kg. Flæskekød og 8 Kg. Spæk, som ligeledes saltes 
med GOO Gr. Salt og 5 Gr. Salpeter. Flæskekødet med Spæk 
males gennem den 3 mm. fine Skibe, ud æltes med Vand til en 
sej g Dejg og afkrydres med 90 Gr. stødt hvid Peber, 36 G'. 
stødt Kommen, 1 knust Muskatnød, •”> Gr. Timian og 4 Gr. Kar­
demomme. Begge Dele blandes sammen og sprøjtes i smalle 
Oksetarme og afbmdes med tyndt Seglgarn i Kæder til 125 Gr. 
pr. Stk. Alle Pølser tørres til Dagen efter og røges saa længe 
i en barm Rogeovn med 18 G. Reamur, til de har antaget en 
lysebrun Farve. De koges i 15 Minutter med 70 G. Reamur, 
overhældes med koldt og glattes med et Par Spande kogende Vand. 

Se ellers Behandling af Holstener-Knækpslser.

13. Delikatesse Wierrerpolser.

Hertil benyttes 3Ü Kg. magert Griselvd, som saltes i 2—3 
Dage med 900 Gr. Salt og 15 Gr. Salpeter. Kodet males gen­
nem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen, hvis Knibe maa være 
godt skarpe, og anbringes i Hurtighakkeren, som forudsættes fore­
findes. Maskinen sættes forst i Gang, naar den er bleven for­
synet med 2 Liter koldt Vand, og de 30 Kg. Kød hakkes i 5 Mi-
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nutter, ofi Kodet skal habe modtaget midst 6 Liter Band (til 5 

Kg. Flæskekød regnes 1 Liter Vand). Alt Kod, som hattes for­

længe i Hurtighakkeren, faar altid en varm og vammel Smag, 

og Pølserne er allerede sure Dagen efter. Den hakkede Fars flyt­

tes fra Hurtighakkeren i en ren Mltemaskine og det manglende 

Vand hældes til, men kun lidt ad Gangen. 20 Kg. Spæk, som 

ligeledes saltes med 600 Gr. Salt, males gennem den 3 mm. 

fine Stive og blandes med den færdige Fars i 'Eltemaslinen. Af 

Krydderier tilsættes 150 Gr. slodt hvid Peber, 15 Gr. slodt Kom­

men, 13 Gr. stødte Muskatnødder, 10 Gr. Kardemomme, 15 Gr. 

Timian og 30 Gr. Allehaande. Alle de forslellige Dele blandes i 

Wllemassinen i ca. .10 Minutter og slaas derpaa ud i en ren 

Ballie eller Bogn. Farsen æltes med rene Hænder nogle Omgan­

ge igennem, særlig om Sommeren. Hvis der forefindes et Is­

hus, bør Kødet til Pølser direkte afkøles paa Is; er ren Dug 

udbredes da først og derpaa lægges saa Kødet. Sprøjten med 

den færdighattede Fars fyldes og sprøjtes lufttæt og ikke for fast 

i mellembrede eller brede Lammelarme, men dog saaledes, at 

man med Lethed kan dreje dem af i Kæder pr. Stk. 6 Ctm. lange 

eller vgsaa 30 Gr. pr. Stk. Alle Pølser hænges paa renvaskede 

Røgptnde og tørres i 2 Timer om Sommeren; om Vinteren 

derimod kan de gvdl hænge Natten over. Alle Wienerpølser rø­

ges med barm Røg i ca. 30—40 Minutter. Til Røgning benytter 

man Boge- eller Egetræ og en eller to Skovle Savsmuld; man 

røger først langsomt, men esterhaanden forstærkes Ilden, saaledes 

at Pølserne røges helt igennem. De skal føles, som om de var 

fogte, lht Tarmen skal funiie knække lige som Glas, og derfor maa 

man passe paa, at Ilden ikke sluttes eller at der anvendes fugtig 

Ildebrændsel eller Savsmuld, thi i begge Tilfælde bliver Pølser­

ne ødelagte; for det første saar de et Haardt Skind og for det 

andet bliver de graa indeni eller de faar en rød Rand. Ligeledes 

bringes det i Erindring, at der aldrig maa anvendes Salpeter 

som er baadt eller fugtigt, thi i dette Tilfælde kan man allerede 

betragte Barerne som ødelagte. Er Pølserne røget færdige, tager 

man dem hurtigt lid af Ovnen og anbringer dem paa et Stativ. 

Alle Wienerpølser overhældes med 3 Spande koldt og lige saa 

meget kogende Vand (80 G. Rearnur), det giver Pølserne et 

godt Udseende og en bedre Kulør. Paa mange Arbejdspladser 

anvendes der Tarmfarbe, som stærkt fordommes, thi en Natur­

pølse er altid den smukkeste og mest sunde.

6*
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14. Amerikanske Troffelpolser.

10 Kg. magert Flæslelvd saltes med 300 Gr. Salt ug 5 

Gr. Salpeter. Kødet males gennem den 2 mm. fine Slibe paa 

Wulfen og æltes ud med 1 Liter Mælk og 1 Glas Sherry. Lige­

ledes males 5 Kg. fedt Spæk gennem den 3 mm. fine Skive og 

krydres med 150 Gr. Salt, 50 Gr. stødt hvid Peber, 1 knust 

Muskatnød, 2 Gr. Kardemomme og 1 Haandfuld franske Trøfler. 

Det hele æltes godt, sprøjtes i brede Lammetacme og drejes af 

parvis til 80 Gr., de røges og spises ellers som Bajecslepolser. 

Den samme Fars med Tilsætning af 2 Liter Mælk, er en ud­

mærket Fars til Sousisgen, som spises til Dessert; i dette Til­

fælde sprøjtes Pølserne ganske løse, koges i 4 Minutter og brunes 

derefter i rent Smør.

15. H alvev si rv d te vp 1 ser.

25 Kg. magert Okse- og Kalvekød saltes Dagen før dette stal 

anvendes til Polser med 700 Gr. Salt og 7 Gr. Salpeter og ma­

les gennem den 2 mm. sine Skive paa Wulfen og udæltes godt 

med Vand. Der tilsættes 25 Kg. Flæskekød, fedt og magert, som 

ogsaa er saltet med 700 Gr. Salt og 7 Gr. Salpeter og ligeledes 

udæltes med Vand. Derefter tilsættes 12 Kg. fast Spæk, som er 

malet gennem den 3 mm. fine Skive. Alle 3 Dele blandes med 

hinanden og tilsættes af Krydderier 380 Gr. Salt, 180 Gr. stødt 

hvid Peber, 5 Gr. Sukler, 10 Gr. Kardemomme, 1 knust Muskat­

nød og 10 Gr. Timian. Farsen sprøjtes i mellembrede Lam­

metarme og drejes as, saaledes at hvert Par har en Vægt af ca. 

80 Gr. Alle Pølser hænges paa rene Rogepinde og anbringes 

efter 2—3 Timers Tørring i en varm Røgeovn, hvor de røges 

£ Time bed livlig Ild. Etters er Behandlingen den samme som 

Knækpolser. Naar de skal spises, opvarmer man dem i 4—5 Mi­

nutter i kogende Vand (75 G. R.).

7. Afsnit.

Polser, som udæltes mcb Vand eller Mælk.

Kerntvrkninger.

Til alle Pølser, som udæltes med Vand, skal man helst be­

nytte Kød, som er saa friskt som muligt. I Udlandet bliver end-
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og i de fleste Fabriker Kødet anvendt, medens det endnu 

er slagtebarmt, idet man gaar ud fra, at jo varmere og jo friske­

re Kødet er, desto mere Bindekraft indeholder Kodet, og jo mere 

Band kan det tage til sia; Pølserne bliver mere lækre og dejlige 

og Kapitalen forøges. Derfor anbefales det enhver Fabrikant, 

at Kodet as Kalve, Kreaturer og Grise til Forarbejdning af Ser- 

velat-, Mortadelle-, Bajerske- og lignende Pølser, absolut helst 

maa være varmt skaaren gennem den II mm. grove Skibe paa 
Wtllfen med Tilsætning af U Kq. Salt oq 30 Gr Salpeter pr. 

50 Kg. Kod. Der maa selvfølgelig ikke skæres mere, end man har 

Brug for i Ugens Søb, thi naar Kodet bliver for gammelt, mister 

dette den fine Aroma og Pølserne taber Velsmagen. Men det be­

mærkes, at Kødet, efter at det er skaaret, straks anbringes i Is­

huset eller Kølerummet, hvori det forbliver i et Døgn. Erfa­

ringerne har lært, at jo ældre Kodet er, desto daarligere blider 

Volserne, derfor et det af ftot Interesse, at der ofte rømmes op i 

Butiken. Disse Bemærkninger - gælder ligeledes for Afsnit 6.

1. KcrrnUnvger^olfe ft.

I Tyskland kalder man overalt Hamburgerpølser for gekogte 

Mettwurst, som jo i de senere Aar ligeledes er indfort her i Lan­

det gennem tyske Pølsemagere og laves paa mange forskellige 

Maader. Der sorteres 20 Kg. magert Grisekød, som saltes med 

570 Gr. Salt og 5 Gr. Salpeter. Kodet hakkes bedst med Vugge- 

kniven halvfint, saa tilsættes 30 Kg. meget fedt Vrystflæsk, som 

hakkes gennem den 3 mm. fine Skive og der tilsættes Krydderier, som 

bestaar af 840 Gr. Salt, 5 Gr. Salpeter, 150 Gr. stødt hvid Pe­

ber, 6 Gr. Ingefær, 10 Gr. Suffer. 10 Gr. Muskat og saa megen 

Saltlage, til Farsen er salt nok; | Liter er passende, naar La­

gen holder 20 Gr. efter Beaumes Lagemaaler. Der fortsættes 

med Hakningen, til Farsen er ganske fin uden Tilsætning af Vand, 

og derefter sprøjtes den fast og luftfri i brede, godt udbandede 

Krogtarme. Alle Pølser hænges paa renvaskede Røgepinde og 

tørres i ca. 4 Timer. Derefter anbringer m n dem i en ikke for 

kold Rogeobn, som holder 16 ®. R., og røger dem lysegule. Pøl­

serne koges i Vand, som holder 70 G. R. og sænkes ned til 64, i 

13—20 Minutter. Ekstrabrede Krogtarme koges i 25 Minutter. 

Udtaget af Kedlen ekler Gryden afkøles de i iskoldt Vand, eller 

man lader Vandhanen staa aaben, til Pølserne er helt kolde on 

faste. Man vasker dem i varmt Vand for nt sierne Fedtet, og for 

at gide Pølserne et mere fikst Udseende kommes de 2 Minutter i 

kogende Vand med Tilsætning as lidt Tarmfarve; en lille The-
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skefuld Farve er nok til 2 Spande kogende Vand. Alle Pølser tør­

res med et rent Stykke Klæde eller Viskestykke og derefter indgni­

des de med lidt Provanceolje. Man bør helst ikke lave større 

Partier, end at der kan blive udsolgt for hoer Uge.

2. Darrrvurgerp okser l

20 Kg. sorteret Oksekød saltes med 570 Gr. Salt og 7 Gr. 

Salpeter og males gennem den 2 mm. sine Skive paa Wulfen; der 

tilsættes 2-5 Kg. godt fedt Grisekød, hvilket males gennem den 3 

mm. fine Skive. Begge Dele blandes og anbringes i Hurtighak- 

'teren i ca. 4 Minutter og krydres med 740 Gr. Salt, 6 Gr. Sal­

peter, 6 Gr. stødt Kommen, 120 Gr. stødt hvid Peber, 40 Gr. 

Korinder, 5 Gr. Ingefær, 10 Gr. Sukker, 18 Gr. Muskat og saa 

megen Lage, til Farsen er salt nok. Man ælter Farsen godt og 

sprøjter denne i Krogtarme, Lammebundender eller i mellembre­

de Skæptarme. Pølserne tørres om Sommeren i 3—4 Timer, om 

Vinteren derimod kan de godt hænge hele Natten ober, før man 

anbringer dem i Rogeovn. De koaes efter Tarmenes Tykkelse i 

25—32 Minutter, se forrige Opskrift.

3. HnmIser* c.

20 Kg. Afpudsning af Okse- og Kalvekød saltes med 600 

Gr. Salt og 7 Gr. Salpeter. Kødet males gennem den 2 mm. 

fine Skive paa Wulfen og anbringes paa Blokken. Derefter til­

sættes Z0 Kg. Flæskeafpudsning og 7 Kg. fast Spæk, hvilket kryd­

res med SIO Gr. Salt, 8 Gr. Salpeter. 150 Gr. hvid Peber, 50 

Gr. Korinder, 7 Gr. Ingefær, 10 Gr. Sukker, 20 Gr. Muskat, 7 

Gr. Kardemomme og <8 Gr. Timian. Farsen med de forskellige 

Dele hakkes saa længe, til den er godt fint hakket, derefter æltes 

Dejgen 2—3 Gange igennem oa sproites fast og luftfri i mellem­

brede eller brede Krogtarme. Videre Behandling, se Nr. 1.

4. S^dtrpfke nmLmriwp ølfer.

10 Kg. fedt on magert Oksekød og 10 Kg. Kalvekød saltes 

med 600 Gr. Salt og 6 Gr. Saldeter. Begge Dele males gen­

nem hen 2 mm. sine Skibe paa Wulfen ua anbringes derefter 

daa Blokken. 20 Ka. Griseafpudsning oa 5 Kg. fast Spæk til­

sættes og krydres med 750 Gr. Salt, <8 Gr. Salpeter, 140 ®r. 

hvid eller sort Peber, 45 Kr. hel Kommen, 12 Gr. Sukker, S 

($r. Timian og 12 Gr. Muskat. Kodet hakkes med alle Krvdde- 

rier saa længe, til Spækket viser sig som smaa Terninger. Far-
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sen stoppes etter sprøjtes i mellembrede Kroglarme, og Pølserne 
tørres i 6—8 Dage og koges ined 75 ®. Ream ur i Vand, sænket 
ned til 65 G. R., i 20 Minutter. Videre Behandling, se Nr. 1.

5. Franske KaeUp§User.

20 Kg. Flæskekød, fedt og magert blandet sammen, stæres i 
ganske tynde Strimler og anbringes i et Mltetrug. Der tilsæt­
tes Jr Kg. Salt, 10 Gr. Salpeter, 10 Gr. stødt Kommen, 60 Gr. 
stods hvid Peber og G Gr. Timian. Det hele æltes godt igennem 
med Tilsætning af | Liter Saltlage. Kodet formes til Boller og 
sprøjtes fast og luftfri i smalle Svinetarme og asbindes til smaa 
runde Pølser i Lighed med Hamburqer-Kogepolser. Er aNe Pøl­
ser afbundne, afskæres Tarmenden og Pølserne anbringes paa 
rene Røgpinde og tørres i 2 Dage. Derefter røg es de lysegule i 
en kold Røgeovn. Disse smaa Pølser anvendes til al mulig 

Slags Søbemad, for Eks. til Kaal, ALrter o. L

6. TeepeUser*.

Teepolser har megen Lighed med Mortadellepolser og for­
arbejdes omtrent paa samme Maade. 20 Kg. sorteret Oksekød 
saltes med 200 Gr. Salt og 3 Gr. Salpeter og males sammen 
med 20 Kg. sorteret Flæskekød, som ligeledes er saltet med 200 
Sr. Salt og 3 Gr. Salpeter i 21 Timer. Begge Dele blandes og 
males gennem den mm. sine Skive paa Wtllfen og udæltes 
godt med Saltlage, til Farsen er salt nok. 10 Kg. ganske smaa 
Terninger, hvilke man har skaaren forinden, skoldes i kogende 
Vand og blandes med den udæltede Fars, som krydres med 50 
Gr. Sukker, 150 Gr. slodt hvid Peber, 20 Gr. Muskat, 20 Gr. 
Kardemomme og 30 Gr. Allehaande. De forskellige -Lek æltes 
sammen med Farsen og Terningerne oa sprøjtes luflfri i godt 
udvandede, mellembrede Oksebundender. Pølserne torves i — 1 
Timer Ofl røneS straks efter Wienerpolier eller i cn varm Roqe- 
obn med livlig Ild oq koqes straks efter SRøqninflen beb 75 S. 
A i 1 ly Time, sænket ned til 65 ®. alle Pølser kogte, pak 
kes de i rent Sækkelærred til Dagen efter, oa derpna skoldet 1 
Minut i kogende Vand, tørres med et rent Viskestykke og blankes 

med lidt Provanceolje.

7. ^tlrinkepølTer a.

50 Kg. Grisenakker eller Bove og <8 Kg. Spæk saltes med U 

Kg. Salt og 30 Gr. Salpeter i 2-3 Dage. Kødet males gennem
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d e n 1 1  m m . g ro b e  S k ib e  P a a  W u lfe n  e lle r h a k k e s g ro ft P a a  B lo k ­

k e n . 2 0  K g . K a lv e k ø d , d e r e r b e fr ie t fo r S e n e r , s a lte s l ig e le d e s  

m e d 4 0 0  G r. S a lt o g 6 G r. S a lp e te r i 2 D a g e o g m a le s g e n ­

n e m  d e n  2  m m . f in e  S k iv e  s a m m e n  m e d 1 K g . L o k o m  V in te re n ,  

m e n I K g . o m  S o m m e re n . K o d e t u d æ lte s m e d 2 L ite r S a lt ­

la g e  o g 3 L ite r V a n d  o g k ry d re s m e d 2 5 0  G r. s tø d t h v id  P e b e r,  

1 5 0  G r. S u k k e r , 7 0 G r. s tø d t K o m m e n  o g 2 0  G r. T im a in . D e t  

h e le b la n d e s g o d t o g s p rø jte s n o g e n lu n d e  fa s t o g lu fts r i i e k s tra -  

lu e d e S k æ v ta rm e , K a lv e b t in d e n d e r e lle r s m a lle O k s e b u n d e n d e r.  

H e r t i l k a n m e in e lle rs b liv e  a f m e d a lle m u lig e  T a rm re s te r . E f ­

te r a t P ø ls e rn e e r s p rø jte d e , a n b r in g e r m a n d e m  i 2 0  G r. S a lt ­

lo g e i 1 — 2 D a g e o g k o g e s d e rp a a . P ø ls e r i S k æ v ta rm e k o a e s  

i '?  -  I T im e , i K a lv e b t in d e n d e r i 1 1  —  1 1 o g i O k s e b u n d e n d e r i

— l f  T im e  v e d  7 5  R ., s æ n k e t n e d  t i l (3 8 . U d ta g e t a f G ry d e n

b a s k e r m a n d e m  i lu n k e n t V a n d o g p re s s e r d e m  d e rp a a f la d e .  

D e  ty k k e  P o ls e r p re s s e s s a a le d e s , a t d e p a s s e r t i l I S ty k k e M a d  

o g d e ty n d e fo rm e s t i l K v a d ra te r . A lle  P ø ls e r , d e r ik k e s æ lg e s  

h u r tig t n o k , a n b r in g e s N a tte n o b e r i S a lt la g e , m e n m a a s tra k s  

ta g e s o p  ig e n o m  D a g e n , d a d e e lle rs  le t b liv e r fo r s a lte .

8. Skrnkeprolseo h.

1 5  K g . O k s e k ø d o d 2 0  K g . K a lv e k ø d  s o r te re s  f r i fo r S e n e r o n  

'a lte s  m e d  1 0 5 0 G r. S a lt o g  1 0  G r. S a lp e te r i 1 — 2  D a g e . K o ­

d e t m a le s g e n n e m  d e n 2  m m . f in e  S k iv e  p a a  W u lfe n . L ig e le d e s  

m a le s 4 0 K g . F læ s k e k ø d , s o m  e r s a lte t m e d 1 2 0 0 G r. S a lt o q  

1 2  G r. S a lp e te r , g e n n e m  d e n 7 m m . g ro b e  S k iv e . 7 0 S tk . s a l­

te d e S v in e tu n g e r , s o m  e r k o g te  o g h v o ra f S k in d e t e r f je rn e t, s k a ­

re s i T e rn in g e r (1 2  m m ), m a n  k a n  o c is a a  a n v e n d e  < 8  —  1 0 s a lte d e  

o g k o g te O k s e tu n g e r . 1 7 K g . s a lte tS v in e f i le t o g 1 2 K g . fa s t  

S p æ k s k æ re s l ig e le d e s i T e rn in a e r . A lle  D e le b la n d e s s a m m e n  

m e d  T ils æ tn in g  a f £  K g . V is ta t ie r , 3 5 0  G r. S a lt , 3 0 0 G r. s to d t  

^ b id P e b e r , 2 k n u s te M u s k a tn ø d d e r , 3 0 ® r. K a rd e m o m m e  o g S  

S r . T im ia n . F a rs e n  s p rm 'le s  fa s t o a lu f tf r i i b re d e , g o d t u d v a n ­

d e d e O k s e b u n d e n d e r o g to r re s i 4 — 6 T im e r, fo r a t d e  k a n t ræ k ­

k e K u lø r . D e re fte r rø q e s d e k a s ta n ie b ru n e  o o k o n e s i re n e D u g e  

o m s n o re t m e d S e q s q a rn i 2 — 2 ! T im e  b e d 7 0  G . R e a m u r, s æ n ­

k e t n e d t i l 6 6 . N d ta q e t a f G ry d e n v a s k e r m a n d e m  i lu n k e n t  

V a n d , b r ib e r D u g e n e o p o q læ n g e r d e m  fo rs ia t ia t n e d ig e n t i l  

D a g e n e fte r , h v o re fte r d e s k o ld e s i k o n e n d e V a n d , to e re s e fte r  

m e d e t re n t S ty k k e o g g n id e s m e lle m  H æ n d e rn e . F o r a t b lid e  

b la n k e , k a n m a n g o d t a n v e n d e e n D ra a b e  P ro b a n c e o lje .
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9. Kr^nerp okser.

Lhonerpolser er oprindelig kommen fra Frankrig og opkaldt 

ester Byen Lyon, men da disse Pølser allerede er indført flere 

Steder her i Landet, anføres følgende: Der sorteres 30 Kg. Okse­

kød og 10 Kg. Kalvekød, hvilket saltes med 1120 Gr. Salt og 

^2 Gr. Salpeter og males etter hakkes halvfint. Kødet stilles i 

Ishuset til Dagen efter og males gennem den 2 mm. fine Skive 

paa Wulfen, anbringes derpaa i Hurtighakkeren, hvor Kødet forst 

lidæltes med 2 Liter Saltlage og saa meget Band, til Dejgen er 

som Mortadellefars. Af Krydderier tilsættes 120 Gr. stødt hvid 

Peber, 1 knust Muskatnød og 4 Sr. Timian. Farsen stoppes eller 

sprøjtes fast og luftfri i ekstrabrede Skævtarme og hænges 2 Ti­

mer til Tørring, derefter rvges de i en barm Rsgeovn efter Wie­

ner- eller Knækpølser, til de har antaget en smuk brun Farve. 

Saa snart Pølserne er færdigrøaede, koges de i 25 — 30 Minutter 

ved 70 G. Reamur, sænket ned til 66 G. Dagen efter er de me­

get rynkede, og det er derfor at anbefale, at de skoldes i kogen­

de Vand, for at de kan faa et glat og lækkert Udseende. Enhver 

Pølse tørres efter med et rent Viskestykke og blankes lidt.

10. Ilrgtpolsev.

30 Kg. magert Flæskekød og 10 Kg. Spæk saltes Dagen i 

?yorbejen med 1200 Gr. Salt og 10 Sr. Salpeter og males gen­

nem den 7 mm. grobe Skive Paa Wulfen. Ligeledes sorteres 5 

Kg. Oksekød og 5 Kg^ Kalvekød, fom saltes med 300 Gr. Salt og 

3 Gr. Salpeter og males gennem den 2 mm. fine Skive. Far- 

len ubæltes med 1 Liter Saltlage og saa meget Vand, som den 

kan taale. Denne Blanding tilsættes det grove Flæskekød og 

Tpæk, hvilket krydres med 3 Tæer Hvidlog, udgnedet med lidt 

Salt, 60 Gr. Korinder, 150 Gr. stødt hvid Peber, 10 Gr. Sukker 

og 30 Gr. Timian. Alle Dele blandes godt og sprøjtes derpaa 

fast og luftfri i mellembrede Skævtarme. Pølserne anbringes 

paa rene Røgepinde og tørres i 2 — 3 Timer. Derefter røges de 

lysebrune og koges i 20—25 Minutter med 70 G. Reamur, sænket 

ned til 65. Videre Behandling, se forrige Opskrift.

11. ^rtferfkq.røircr.

10 Kg. magert Flæskekød og 10 Kg. Kalvekød saltes Dagen 
i Forvejen med 650 Gr. Salt og 12 Gr. Salpeter og males gen­

nem den 1| mm. sine Skibe paa Wulfen. Kodet udæltes godt 

med Vand, indtil Dejgen er omtrent flydende, men stadig passes
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der pact, at der er Bindestof nok i Kodet, thi hældes der for me­

get Vand paa Farsen paa en Gang, skiller Kodet hurtigt ad og 

Farsen er ødelagt. 10 Kg. Spæk males gennem den 2 mm. fine 

Skive, og det hele krydres med -300 Gr. Salt, 40 Gr. Sukker, 

100 Gr. stødt hvid Veber, 5 Gr. Kardemomme og 1 knust Mu­

skatnød. Der gives lidt Spæk til ad Gangen, indtil man har an­

vendt det hele. Pølserne sprøjtes i ekstrabrede Lammetarme og 

afdrejes til 70 Gr. pr. Nar og roaes ganske let i en varm Roae- 

ovn. Udtaget af Ovnen overhældes de med nogle Spande koldt 

og derefter med liae saa meget kogende Vand, for at Pølserne kan 

faa et godt Udseende. Naar Pølserne er kolde blankes de med en 

Smule Provanceolje, og for de skal spises opvarmes de i kogende 

Band i ca. 5 — 6 Minutter. Om Sommeren anbringes de straks 

i et koldt Rum eller Kølehus.

12. K^dpolser tt.

15 Kg. magert Flæskekød og 11 Kg. Kalvekød saltes Dagen 

i Forvejen med 750 Gr. Salt og 21 Gr. Salpeter og males sam­

men med 2 Log gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen, hvor­

efter Kodet udæltes med 4 Liter Vand. Biser det sig imidlertid, 

at Farsen er meget feig, anvendes lidt mere Band. 4 Kg. Kam­

spæk eller saft Rhasbæk males gennem den 3 mm. fine Skive oq 

krydres med 120 Gr. Salt, 2 Gr. Salpeter, GO Gr. Sukker, 90 

Gr. stødt hvid Peber, 6 Gr. Kardemomme, 1 knust Muskatnød, 

9 Gr. Timian og 3 Mg. Alle Krydderier blandes godt sammen 

med Kodet og sprøjtes nogenlunde fast i brede eller mellembrede, 

godt udvandede Skævtarme. De færdige Polser lægges Natten 

ober eller mindst 2Timer i brugt Saltlage, som holder 20 Grader 

efter Beaumes Lagemaaler, og koges i 40—50 Minutter med 

75 G. Reamur, sænket ned til 64 G. Alle Pølser afkøles i koldt 

Vand saa hurtigt som muligt, da de ellers bed at ligge for læn­

ae i Vand let bliver fedtede. Efter Koaninaen læaaes alle Pøl­

ser i Saltlage igen, for saa holder de sia bedre. Der maa lige­

ledes passes baa, at de ikke bliver for salte. Er der lavet større 

Partier, som ikke kan sælges hurtigt nok men skal hengemmes i 

noale Dage, taaes de skiftevis op af Lagen. De lægges i 2 Timer 

i Saltlage og Resten af Døgnet paa et Bord. Naar Saltlagen 

ikke er stærk nok, er Tarmen let udsat for nt oaa itu oa blive 

trævlet. Da Kødpølser er en meaet vanskelia Slaas Pølser at 

fremstille, maa der tages alke Forsigtighedsregler i Betragtning.
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13. K^dp^lfev Ir.

.10 Kg. magert Kalvekød saltes Dagen i Forvejen med 300 

®v. Salt og 6 Gr. Salpeter og males med 1 Løg gennem den 2 

mm. fine Skive Paa Wulfen. Ligeledes tages 30 Kg. Griseaf- 

pudsning, fedt og magert blandet sammen (det bløde Fedt fra­

regnet), og saltes med 900 Gr. Salt og 18 Gr. Salpeter og ma­

les gennem den 3 mm. fine Skive. Kalvekødet udæltes med 3 

Liter Vand og Flæskekødet med 1 Liter, men anvendes for me­

get Vand, sætter Fedtet sig i begge Ender af Pølsen og Farsen 

er ødelagt, idet den skiller ad. Begge Dele blandes sammen med 

120 Gr. Peber, 40 Gr. Sukker, 140 Gr. stodt Muskatnød, 8 Gr. 

Kardemomme og 20 Gr. Timian; har man en Smule Wggehvide, 

bilde det bære til stor Gavn. Farsen stoppes ikke for fast i brede 

Skævtarme. Videre Behandling, se forrige Opskrift.

14. Kodpotser o.

5 Kg. sorteret Oksekød, 5 Kg. Kalvekød og 5 Kg. Flæskekød, 
fedt og magert sammen, saltes 2 Timer forinden med 146 Gr' 

Salt men ingen Salpeter før det skal bruges. Kodet males 

gennem den 1| mm. sine Skive og Farsen udæltes rigelig med 

Vand under. Tilsætning as 3 1 Log, 45 Gr. stodt hvid Pe­

ber, 10 Gr. Timian, 1 knust Muskatnød, 3 Gr. Kardemomme og 

5 Gr. Allehaande. Naar det viser sig, at Farsen kan svømme 

paa Overfladen af en Spand koldt Vand, er den udmærket, men 

gaar den til Bunds, skal den æltes mere endnu, og mere Vandtil­

sæt,ling er nødvendig. Farsen stoppes ganske lsst i meNembrede 

Skævtarme, og Pølserne spises varme med en sursød Sauce til 

stuvede Kartofler eller lignende.

lo. d

3 Kg. Oksekød og 3 Kg. Kalvekød saltes i 1—2 Dage med 

168 Gr. Salt og 2 Gr. Salpeter og males gennem den mm. 

fine Skive paa Wulfen. Kodet udæltes med | Liter Saltlage og 

1 Liter Vand. Der males ligeledes 30 Kg. Flæskekød, fedt og 

Magert blandet sammen ldet blode Fedt frasorteret), gennem den 

7 mm. grobe Skive. Beqae Dele blandes sammen og krydres 

med 3 Tæer Hvidlog, udgnedet med lidt Salt, G40 Gr. Salt, 10 

®r. Salpeter, 2 knuste Muskatnødder, 10 Gr. stødt hvid Peber, 

* Gr. Kardemomme, 15 Gr. Timian og en Haandfuld Pistatier' 

Kodet med de forsfeklige Dele æltes godt sammen og stoppes i 

godt udvandede Oksesedttarme. For at Pølserne fan faa en bedre
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Kulør anbringes de Natten über paa Tørreloftet eller Paa et luf­

tigt Værelse, hvor der er godt med Gennemtræk. De røges Dagen 

efter straks efter Wienerpølser, men for hver | Time dyppes alle 

Pølser ned i Blod, og dette gentages 3—4 Gange. Udtaget af 

Rogeovnen koges de i 11 — 11 Time med 70 G. Reamur, sænket 

ned til 63 G. Er alle Pølserne fogte, pakkes de ind i rent Lær­

red til Dagen efter, indtil de er afkølede, derpaa skoldes de 3 

Minutter i kogende Vand, tørres med et rent Stykke og blankes 

med en Smule Probanceolie. Derefter anbringes de paa Lageret 

eller Udsalget.

16. Sydtyske Hodpolser.

5 Ko. Oksekød, 5 Kg. Kalvekod og 5 Kq. magert Flæskekød 

saltes i 1—2 Dage med 450 Gr. Salt og 7 Gr. Salpeter og ma­

les gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Kodet udæltes 

med 3 Liter Vand. Ligeledes males 20 Kg. Flæskekød gennem 

den 4 mm, fine Skive og det hele krydres med 600 Gr. Salt, 8 

Gr. Salpeter, 3 Tæer Hvidløg, udgnedet med lidt Salt, 105 Gr. 

stødt hvid Peber, 40 Gr. Sukker, 40 Gr. stødt Kommen, 1 stødt 

- eller reven Muskatnød, 7 Gr. Kardemomme og 10 Gr. Timian. 

Kødet med de forskellige Dele blandes godt og sprøjtes i brede 

Skævtarme eller Kalvebundender og forsynes med Nød- eller 

Hjælpestropper. Alle Polser hænges paa rene Rogepinde og an­

bringes, efter at de er tørret i 2—3 Timer, i en varm Rsgeovn, 

til de har antaget en lysegul Kulør. Udtaget af Rogeovnen ko­

ges de i 30—45 Minutter, alt ester Tarmens Tykkelse. Man 

anbringer dem efter Kogningen paa et koldt Sted, til de er af­

svalede og derefter skoldes de 3 Minutter i kogende Band, tørres 

efter med et rent Stykke og blankes med en Smllle Vrovanceolie.

17. Pariser Kobpslser.

I et Kalvenet lægger man 3 Plader eller Skiver fersk Spæk 

af 2 mm. Tykkelse og af 25 Ctm. Længde. Sbinefilet af Skinker 

eller Rygfilet samt Tunger koges og skæres i brede, tynde Skiver, 

hvilke lægges og krydres paa samme Maade som Rullepølser (fint­

hakkede Log maa ikke glemmes). Der kan godt anvendes Me- 

disterpolsefars imellem. Forst Fars, derefter Spæk, Skinke og saa 

igen Fars, men stadig kommes Krydderier imellem hvert Lag. 

Er Pølserne store not rulles de sammen og man trækker en pas­

sende, godt udbandet Oksebundende ober Pølserne og koger dem 

i 21 Time med 70 G. Reamur, sænket ned til 65 ®. De presses
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Paa samme Maade som Rullepølser og rvges i ca. 10 Timer i 

en kold Røgeobn.og blankes med lidt Probancevlje.

18. ^rodpolser med Tunge.

10 Kg. Kalvekød og 10 Kg. Flæskekød saltes i 8 Dage og 

koges i 1^—2 Timer i kogende Vand og skæres i 2 Ctm. store 

Terninger. Ligeledes koger man 15 Stk. saltede Svinetunger, 

hvilke befries for Skindet, der sidder paa, og skærer dem i 3—4 

Stykker. 4 Kg. Flæskekød koges ligeledes og males gennem den 

mm. fine Skive og blandes med de andre Dele under Tilsæt­

ning as 90 Gr. stødt hvid Peber, 28 Gr. hel Kommen, 14 Gr. Ko­

rinder, 10 Gr. Timian og 10 Gr. Majoran. Er det hele godt 

blandet, stoppes dette løst i godt udvandede Svine- eller Fedekalve- 

blcerer, som er vendt og skyllet i flere Hold Vand. De koges med 

70 G. Reamur, sænket ned til 65 G. i f — 1 Time, alt efter Blæ­

rernes Tykkelse. Udtaget af Gryden vasker man dem af i koldt 

Vand og presser dem Natten ober paa et Bord eller Plade, og 

efter at de er afkølede, røger man dem gailske let og blanker dem 

med en Smule Provanceolje.

19, Pariser Hvidlogspolser.

6 Kg. Kalvekød saltes i en eller to Dage med 180 Gr. Sall 

og 3 Gr. Salpeter og males gennem den 2 mm. fine Skibe paa 

Wulfen og udæltes med Liter Vand. Ligeledes males 14 

Kg. usorteret Flæskekød (Afpudsning) gennem den 7 mm. grove 

Skive. Som Krydderier benytter man 420 Gr. Salt, 60 Gr. 

stødt hvid Peber, 20 Gr. Sukker, 2 Gr. Ingefær, 20 Gr. Kommen, 

6 Tæer Hvidlog, udgnedet med lidt Salt, og 8 Gr. stødt Timian. 

Alle Dele blandes, og Farsen sprøjtes nogenlunde fast og luftfri i 

brede eller ekstrabrede Slæbtarme og røges saa længe i en varm 

Røgeovn, indtil Pølserne har antaget en gulbrun Farve. Udta­

get af Røgeovnen koges de 1 — 1; Time med 70 G. Reamur, sæn­

ket ned til 63 G. De askoles hurtigt i koldt Vand og skoldes der­

efter 2 Minutter i kogende Vand, tørres med et rent Viskestykke 

vg blankes derefter med en Smule Provanceolje.

2 O. Sivet Vx httrg er-P) v ib 10 g ø 1 fcv.

5 Kg. magert Flæskekød, 5 Kg. Kalvekød og 5 Kg. magert 

Oksekød saltes i 1—2 Dage med 150 Gr. Salt og 8 Gr. Salpeter 

og males paa Wulfen gennem den mm. fine Skive og ub- 

crltes med 6 Liter Vand. Ligeledes males 15 Kg. Flæskekød, fedt
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o g  m a g e r t s a m m e n , g e n n e m  d e n  3  m m . f in e  S k iv e  o g  u d æ lte s  m e d  

5 L ite r V a n d . B e g g e D e le b la n d e s s a m m e n o g t i ls æ tte s  6  T æ e r-  

H v id lo g , l ld g n e d e t m e d  l id t S a lt , 1 2  G r. S a lp e te r , 7 5 0  G r. S a lt ,  

2 0  G r. S u k k e r , 4  G c . k n u s te C itro n s k a lle r , 4 0  G r. s tø d t K o m m e n ,  

3 0 G r. K o r in d e r , 1 2 0 G r. s tø d t h v id  P e b e r , 2 G r. In g e fæ r o g  

8 G r. K a rd e m o m m e . E r a lle D e le b la n d e d e g o d t, s p rø jte s d e  

g a n s k e lø s i s m a lle , g o d t u d v a n d e d e O k s e s tæ v ta rm e , s o m  e r a f c a . 

6 0  C tm . L æ n g d e , o g a tte r in d d e le s t i l s m a a  P ø ls e r m e lle m  4 -5  

C tm . p r . S tk ., a n b rin g e s  p a a R ø g e p in d e , tø r re s  i 2 ^  —  3 T im e r  

o g  rø g e s  m ø rk e b ru n e  i e n  v a rm  N ø g e o v n . A lle  P ø ls e r lo g e s  d e r ­

e fte r m e d  7 0  G . R e a m u r i 1 2 — 1 5  M in u tte r o g  a fk ø le s  p a a  P in d e  

i e t k o ld t R u m  t i l D a g e n  e fte r o g s k o ld e s 3 M in u tte r i k o g e n d e  

V a n d  o g  b liv e r d e re fte r b la n k e t m e d  e n  S m u le  P ro v a n c e o lje .

21. KraUanevpolsev.

E fte rh a a n d e n s o m  P ø ls e m a g e r ie rn e b liv e r u d v id e d e , fø lg e r  

d e r l ig e le d e s f le re S la g s P ø ls e r m e d , th i K ra k a u e rp ø ls e r , s o m  

s ta m m e r f ra  W ie n , e r jo  a lle re d e  g o d t k e n d te h e r i L a n d e t. M a n  

b e n y tte r h e rt i l 1 0 K g . O k s e k ø d o g 1 0 K g . K a lv e k ø d (A fp u d s n in g  

f ra  B u tik e n e r u d m æ rk e t) , s o m  s a lte s m e d 6 0 0 G r. S a lt o g 1 2  

G r. S a lp e te r o g m a le s  g e n n e m  d e n 2  m m . s in e  S tiv e  p a a  W u l­

fe n . L ig e le d e s  "m a le s 2 0  K g . g o d t fe d t F læ s k e k ø d g e n n e m  d e n 3  

m m . f in e S k iv e  o g s a lte s m e d 5 8 0  G r. S a lt o g  6 G r. S a lp e te r .  

B e g g e  D e le  æ lte s  h v e r fo r s ig , o g d e r a n v e n d e s  k u n 1 L ite r V a n d  

i d e t h e le . S o m  K ry d d e r ie r a n v e n d e s 1 2 0  G r. s tø d t h v id  P e b e r ,  

8 0  G r. S u k k e r , 4 0  G r. h e l K o m m e n o g 2 0  G r. T im ia n . K o d e t  

m e d d e fo rs k e ll ig e D e le æ lte s s a m m e n o g s p rø jte s i m e lle m b re d e  

S b in e ta rm e i la n g e E n d e r o g b in d e s a f t i t ru n d e P ø ls e r , s o m  

rø g e s  i e n  v a rm  R v g e o v n ; k o g e s  d e re fte r i 1 0  M in u tte r .

22 Serrrelatpolser.

C e rv e la tp ø ls e r e r jo  i G ru n d e n  e n s p e c ie l A r t ik e l h e r i L a n ­

d e t, h v ilk e t g iv e r s ig U d s la g d e r i, a t d e r s . E k s . e r f le re s to re  

F irm a e r , s o m  fa b r ik e re r m e lle m  4 — 5 0 0 0 K g . p r . l ig e . H e rt i l 

k a n a n v e n d e s a lle m u lig e S la g s K o d , n a a r b a re d e t e r f r is k t .  

T il e n g o d S e rb e la tp v ls e  b ru g e r m a n 5 0 K g . K a lv e k ø d , s o m  e r  

s a lte t D a g e n  fo r d e t s ta l b ru g e s , m e d  1 | K g . S a lt o g  3 0  G r. S a l­

p e te r. K o d e t m a le s g e n n e m  d e n 2  m m . f in e  S k iv e p a a W u lfe n  

u n d e r T ils æ tn in g  a f 3  T æ e r H v id lo g , u d g n e d e t m e d  l id t S a lt , e lle r  

4 s to re L o g o m  V in te re n . O m  S o m m e re n d e r im o d s æ tte r L o g  

G æ re s to f fe r , o g  P ø ls e rn e e r u d s a tte  fo r h u rt ig  a t b liv e  s u re . D e t  

m a le d e K o d u d æ lte s m e d c a . 4 0 p C t. V a n d , a lt e fte r K ø d e ts
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Beskaffenhed. 10 Kg. Flæskekød (Afpudsning), som er saltet med 

300 (Nr. Sall og 6 C)r. Salpeter, males gennem den 3 mm. fine 

Skive og udæltes for sig med Vand. Begge Dele blandes under 

Tilsætning af 200 Gr. stødt hvid Peber, det manglende Salt (30 

tør. pr. Kg. Kød), 60 Gr. stødt Kommen, 60 Gr. Korunder, 12 

Gr. Kardemomme, 40 Gr. stødt Timian, 70 Gr. Sukker og 20 

Sr. Allehaande. Er alle Dele godt blandes tilsættes 7 Kg. Spæk- 

terninger (6 mm.) og skylles i kogende Band og sies gennem et 

Dørslag; blandes derefter med Farjen og sprøjtes i Mor løser- 

eller Skævtarme. Paa nogle Steoer eller Arbejdspladser bliver 

der ogsaa anvendt elstrabrede Krogtarme eller tzestetarme, hvor 

den glatte Side (Fedtsiden) vendes udad. Alle Pølser bindes 1 

Gang oder, men de store Morløser dog 2 Gange. Stævtarme til 

Cervelatpølser maa aldrig skæres længere end fra Tommelfinge­

ren til Albuen (46 Ltm.), idet Skævtarmene ikke er ret stærke, og 

i Tilfælde af, at man sfærer dem for lange, kan Tarmen ikke holde 

Byrden og Resultatet udebliver ilte, thi Tarmen knækker og Pøl­

serne falder ned. Naar Pølserne er sprøjtede, anbringes de paa 

rene Røgepinde og tørres i 2—3 Limer for først at trætte Kulør, 

derefter røges de i en varm Røgeovn og koges. De tynde Pøl­

ser koges i 20—25 Minutter, mellemtynde i 25—28, brede fra 
28 — 30 og ekstrabrede Pølser i 33 Minutter i Vand, 'fom holder 

75 G. Reamur. Udtaget af Gryden eller Kedlen tørres hver en­

kelt Polse med et rent Viskestykke og lakeres derefter med Pølselak, 

der tilsættes Sprit og rystes godt, thi Pølselakken er i Reglen for 

tyk, og det er derfor nødvendigt, at der gives Tilsætning, for at 

forhindre Striber paa Pølserne. Ligeledes har det en meget stor 

Betydning, at de lakeres saa varme som muligt, men altid 2 

Gange, da de først faar det smukke Udseende i anden Omgang. 

Servelatpolser opbevares bedst i et luftigt Rum, thi i modsat Til­

fælde er de udsat for at blide hurtigt mugne. Skal der mulig­

vis vpplldses nogle overgemte Pølser, vaskes de først, varmes op 

i 10 Minutter og lakeres bagefter. Alle Detailler er her anførte, 

fordi de er en saa gangbar Artikel eller Produkt.

23. Polske Sevnellitp^U'ev.

20 Kg. Oksekød (Afpudsning), fedt og magert, og 5 Kg. 

Kalvekød males 2 Gange gennem den 2 mm. fine Skive paa Wul­

fen og krydres med 900 Gr. Salt, 15 Gr. Salpeter, 90 Gr. stødt 

hvid Peber, 40 Gr. Sukker, 30 Gr. hel Kommen og 4 Tæer Hvid­

log, udgnedet med lidt Salt. Farsen æltes med Vand til en sejg 

Dejg, og derpaa sfæres 5 Kg. Spækterninger ( 8 mm.). Man
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ian ogsaa benytte Oksefedt af Kviehber eller Jnderlaar og skære 

dette til smaa Terninger, blandes med den øvrige Fars og sprøj­

tes i smalle Svinetarme; hertil kan man godt anvende smaa 

Stumper Tarme, idel disse Pølser drejes af i 15—20—30—40 og 

45 Ctm. Længde. Alle Pølser hænges paa rene Røgepinde, tør­

res i 3 Timer og røges i en varm Røgeovn til de er kastaniebru- 

ne. Derefter koges de i 10 — 15 Minutter med 68 G. Rearnur, 

sænket ned til 63 G. Udtaget as Gryden overhældes de med koldt 

og skyldes efter med varmt Vand. Har de atter hængt | Time 

til Tørring, blankes de med en Smule Olje. Mere pikante bliver 

disse Pølser, naar der sættes 15 Kg. Flæskekød til, som er malet 

fint og udæltet. Der regnes af Salt 32 Gr. pr. Kg. og as Pe­

ber tun 30 Gr.

24 Kvenske UnnsUipolsev.

15 Kg. Flæskekød, fedt og magert sammen, saltes med 450 

Gr. Salt og males gennem den 2 mm. fine Stive paa Wulfen 

og udæltes godt med Vand. 10 Kg. Kalvekød saltes med 300 

Gr. Salt og males gennem den 1| mm. sine Skive, hvilket lige­

ledes udæltes med Vand. Begge Dele blandes sammen med Til­

sætning af 75 Gr. ftøbt hvid Peber, 1 knust Muskatnød, 10 Gr. 

Kardemomme, 4 Gr. Allehaande og 3 Glas Punsch. Det hele 

blandes og stoppes lost i smalle, skrabede Svine- eller Lamme­

tarme i 18 Ctm. Størrelse. De røges med varm Røg og koges 

i Vand, som holder 75 G. Reamur, sænket ned til 68 G., i 7 

Minutter. Overalt i Sverrig spises de her nævnte Pølser, og de 

betragtes som en fin Delikatesse og spises gerne i Selskaber til 

Punsch.

25. Rogede Medisterpølser.

20 Kg. Flæsk, fedt og magert blandet sammen, og 8 Kg. 

Kalvekød males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Kø­

det udæltes med 2 Liter Vand og krydres med 800 Gr. Salt, 80 

Gr. stødt hvid Peber, 1 knust Muskatnød, 15 Gr. Allehaande og 

4 Gr. Kardemomme. Farsen med alle Krydderier blandes godt 

og sprøjtes i brede, skrabede Svinetarme og asdrejes i 30 Ctm. 

Længde. De saltes i 3—4 Dage i 20 0 Lage. Optaget af Lagen 

vaskes de ivarmt Vand, hænges paa rene Rogepinde og tørres i 

ca. 2 Timer. Derefter anbringes de i Røgeobn og ryges med 

livlig Ild og blankes med en Smule Olje.
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26. Münchener Medisterpolse. 

(Münrherrev Krntwrrrst).CBA

1 0  K g .  K a l v e k ø d , b l a n d e t m e d  e n  S m u l e  O k s e k ø d , h a k k e s  

e l l e r  m a l e s  g a n s k e  f i n t  o g  t i l s æ t t e s  3 0 0  G r .  S a l t  o g  u d æ l t e s  d e r -  

c f t e r  m e d  V a n d  t i l  e n  s e s g  D e j g . L i g e l e d e s  b e n y t t e s  8  K g .  g o d t  

f e b t  F l æ s k e k ø d ; s k u l d e  d e t  v æ r e  f o r  m e g e t ,  t i l s æ t t e s  e k s t r a  2  K g .  

^ P æ k . F l æ s k e k ø d e t m e d  S p æ t  u d a r b e j d e s  l i g e l e d e s  m e d  V a n d .  

B e g g e  D e l e  b l a n d e s  m e d  T i l s æ t n i n g  a s  5 4  G r .  s t ø d t  h v i d  P e b e r ,  

l  k n u s t  M u s k a t n ø d ,  5 A L  g  o g  l i d t  r e v e n  C i t r o n s k a l . F a r s e n  s p r ø j ­

t e s  i  s m a l l e ,  s k r a b e d e  S v i n e t a r m e  e l l e r  i  e k s t r a b r e d e  L a m m e t a r m e ,  

j  M ü n c h e n  e r  d e t  i k k e  s o m  h e r ,  a t  P ø l s e r n e  s t e g e s  p a a  e n  a l m i n ­

d e l i g  S t e g e p a n d e ,  n e j ,  d e r  k o g e s  P ø l s e n  i  3 — 4  M i n u t t e r  o g  d e r ­

e f t e r  s t e g e s  d e n  p a a  e n  R i s t .

27. Kobenhavner Medisterpolser.

1 0  K g .  m a g e r t  F l æ s k e k ø d ,  8  K g .  K a l v e k ø d  o g  1 0  K g .  S p æ k  

m a l e s  g e n n e m  d e n  2 m m .  f i n e  S k i v e  p a a  W u l f e n  s a m m e n  m e d  

1  L ø g . K ø d e t  k r y d r e s  m e d  8 3 0  G r .  S a l t ,  8 4  G r .  s t ø d t  h v i d  P e ­

b e r ,  2  k n u s t e  M u s k a t n ø d d e r ,  3  G r .  s t ø d t  K o m m e n ,  1 2  G r .  A l l e h a a n -  

b e , 4  G r .  K a r d e m o m m e  o g  8  G r .  T i m i a n . F a r s e n  t i l s æ t t e s  6  

2 E g  o g  u d a r b e j d e s  m e d  3 |  L i t e r  k o g t  s o d  M æ l k  ( d e r  k a n  o g f a a  

a n v e n d e s  V a n d ,  m e n  b l i d e r  d a  i k k e  s a a  g o d ) . F a r s e n  s t o p p e s  l o s t  

i  s m a l l e  e l l e r  m e l l e m b r e d e ,  s k r a b e d e  S v i n e t a r m e . F o r  a t  f o r h i n ­

d r e ,  a t  P ø l s e r n e  r e v n e r  p a a  P a n d e n ,  k o g e s  d e  f ø r s t  i  5  M i n u t t e r  

m e b  7 0  "  R .  o g  b r u n e s  d e r e f t e r . P ø l s e n  s e r v e r e s  m e d  S m o r -  

s a u c e  t i l  K a r t o f f e l m o s ,  s t u v e d e  K a r t o f l e r  e l l e r  R o d k a a l .  '

28. Amerikanske Champagnepolser.

4  K g .  m a g e r t ,  s o r t e r e t  G r i s e k ø d  o g  3  K g .  f a s t  K a m s p æ k  s a l ­

t e s  m e d  2 0 0  G r .  S a l t  o g  u d e n  S a l p e t e r ,  t h i  d e r  m a a  l k k e  b e n y t t e s  

s a l p e t e r  t i l  n o g e n  s o m  h e l s t  M e d i s t e r p ø l s e ,  i d e t  P ø l s e r ,  s o m  i n d e ­

h o l d e r  S a l p e t e r s t o f ,  a l t i d  f a a r  e t  g r o s t  U d s e e n d e  o g  b l i v e r  i l d r ø d e  

n a a r  d e  e r  s t e g t e . K o d e t  m a l e s  s t r a k s  e f t e r  S a l t n i n g e n  g e n n e m  

d e n  I 4  m m .  f i n e  S k i v e  p a a  W u l f e n  s a m m e n  m e d  1  L o g ,  s o m  e r  

b r u n e t  i  S m ø r . D e r  t i l s æ t t e s  2 1  G r .  s t ø d t  h v i d  P e b e r /  z  k n u s t  

M u s k a t n ø d ,  3  G r .  K a r d e m o m m e ,  3  G r .  A l l e h a a n d e ,  4 G r .  T i ­

m i a n ,  2  M g ,  1 0 0  G r .  f r a n s k e  T r ø f l e r ,  4 G r .  B a s i l i k u m  o g  2  

^ l a s  C h a m p a g n e , m e n  i  M a n g e l h e r a f  k a n  d e t t e  e r s t a t t e s  m e d

7 ■
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Portvin. Det hele æltes godt igennem og sprøjtes ikke for fast i 

mellembrede Lammetarme og afdrejes i Kæder paa 5 Ctm. Læng­

de Pr. Pølse. De serveres paa samme Maade som Sousisgen og 

koges i 3—4 Minutter, brunes og serveres som Dessert.

29. Hamburger Medisterpolser.

(Hanrvuvgev Dvatrvuvft.)

4 Kg. Oksekød, 4 Kg. Kalvekød og 12 Kg. fedt Flæskekød 

(Skinkeaspudsning) males 2 Gange sammen gennem den 2 mm. 

fine Slibe paa Wulfen med 580 Gr. Salt og 1 Løg. Farsen til­

sættes 3 AEg, 60 Gr. stødt hvid Peber, 3 Gr. stødt Kommen, 2 

Gr. Kardemomme, 3 Gr. stødt Alleyaande, 1 knust Muskatnød og 

8 Gr. stødt Timian. Det hele blandes og udæltes med 2 Liter 

sod Mælk og sprøjtes eller stoppes løft i smalle eller mellembrede, 

skrabede Svinetarme, toges i ca. 5 Minutter i kogende Vand og 

serveres med Smørsauce til.

30. Berliner Medisterpolser.

(Kerlirrer ^ratxvurit.)

15 Kg. fersk Kalvekød males 2 Gange med 1 Log gennem 

den 2 mm. fine Skibe paa Wulfen. Ligeledes tages 10 Kg. fed 

Griseafpudsning, og dette males 1 Gang igennem den 2 mm. 

fine Skive. Begge Dele udæltes hver for sig, men Farsen maa 

tage mindst 4 Liter sod Mælk, som først er kogt og derefter af- 

tplet. Som Krydderier bruges 725 Gr. Salt, 75 Gr. stødt hvid 

Peber, 1 knust Muskatnød, 10 Gr. Timian og 1 Gr. Kardemom­

me. Det hele æltes godt og sprøjtes løst i smalle eller mellem­

brede, skrabede Svinetarme. Pølserne koges i 5 Minutter ved 

70 0 R., brunes paa Panden og serveres med Smvrsauce.

31. Holstener Medisterpslse.

(Holfteirrev

8 Kg. Flæslebove, Nakker eller Flæskeafpudsning og 2 Kg. 

Spæf med 1 Log og 2 Kg. fersk Kalvekød males 1 Gang gennem 

den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Det hakkede Kod krydres 

med 350 Gr. Salt, 42 Gr. stødt hvid Peber, 10 Gr. stødt Kommen, 

1 knust Muskatnød og 2 Gr. Kardemomme. Farsen med de for­

skellige Dele udæltes med Liter kogt kold Mælk og der hældes 

kun lidt paa ad Gangen, med mindre der forefindes Hurtighatter,
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og hakkes i 4-5 Minutter. Medisterpvlsefarsen sprøjtes i smalle 

eller mellembrede, skrabede Svinetarme. For at forhindre at 

Pølserne revner paa Panden, er det nødvendigt, at man koger 

dem først med .0 " R. i 5 Minutter og bruner dem derefter.

32. Holstener Perle Sousisgen.

_ Kg- magert Flæskekød og 7 Kg. fast Grisespæk saltes med 

oo(J Gr. Salt men engen Salpeter. Kødet males gennem den 

l4 mm. fine Ltive paa Wulfen og tilsættes 70 Gr. stødt hvid Pe­

ber, 2 knuste Muskatnødder, 10 Gr. Kardemomme, 5 Gr. hel tørret 

Majoran, 10 Gr. Log, 4 Gr. Allehaande og 1 Glas Madeira. 

Kodet med alle Krydderierne blandes med Liter svd Mælk og 

3 Mg. Farsen sprøjtes ganske lost i smalle, skrabede Lammetar- 

>ne og bindes i Kæder pr. Stk. Ctm. lange. De koges i 2! 

2)iinut med *0 " R. og brunes i Smør. Pølserne serveres som 

bessert. Bindes de i 4 Ctm. Længde, kaldes de for Flødepølser.

33. Franske Sousisgen.

5 Kg. magert Flæskekød, 2 Kg. Kalvekød og 3 Kg. fast Grise- 

spæt sal lev med 250 Sr. <sült og males 2 Tange gennem den 

mm. fine Skibe paa Wulfen sammen med | Log. Farsen krydres 

med 24 Gr. stødt hvid Peber, | Muskatnød, 3 Gr. Allehaande, 1 
®r. Kardemomme og 2 Gr. Timian. Det malede Kød udcel'tes 

'ned 2 Liter Mælk til en smidig Sejg, hvilken stoppes loft i mellem­

brede Lammetarme og knudes i 3 Ctm. Længde. Pølserne ko­

ges i 3 Minutter, brunes derefter i rens Smør on serberes som 

Dessert.

8. Afsnit. 

Blodpslser.

1. Dresdener Blodpolse.

15 Kg. Grisespæk og Halsstykker koges i 1| Time og skæres 
i E Ctm. store Terninger. Ligeledes koges 10 Kg. Flæskesvar, 

7*



looA

hvilket males 2 Gange gennem den 1| mm. fine Skive Paa Wul­

fen og udæltes med ca. 10 Kg. siet Blod, hvilket opvarmes under 

stadig Omrøring, da det ellers let løber sammen. Som Krydde­

rier tilsættes 800 Gr. Salt, 100 Gr. stødt sort Peber, 60 Gr. stødte 

Nelliker, 8 Gr. Timian, 10 Gr. Majoran og 50 Gr. Allehaande 

og det hele blandes godt. Pølserne stoppes i Krusesvinetarme 
(30 Ctm. lange) eller i elstrabrede Oksekrogtarme (43 Ctm. lange), 

men ikke for fast, da de ellers let koger i Stykker. Man afvasker 

dem i lunkent Vand og koger dem derefter med 80 0 R., sænket 

ned til 70 °, og koger dem under stadig Omrøring i E Time. Det 

maa heller ikke forglemmes, at Pølserne ofte skal stikkes med en 

Strikkepind, for at Luften kan blive fjernet, og det er heller ikke 

nogen Skade til, om man tilsætter Blodet 1 Liter Mælk, thi i 

saa Tilfælde faar Pølserne et blankt Skær. Et sikkert Tegn paa 

at Pølserne er kogte, er dette: Der tages en Strikkepind, den stik­

kes ned i Pølsen, biser der sig Fedt i Stedet for Blod, tager man 

Pølserne op, vasker dem i hinfent Vand og hænger dem paa Roge- 

pinde til de er afsvalede. Dagen ester anbringer man dem i en 

kold Rvgeobn, hvori de forbliver i ca. 2 Dage. Udtaget af Roge- 

ovnen blankes de lidt med Olje og er færdige til Eksport.

2. Thüringer Blodpolse.

(©tynrtnøir Urrtwrrvft.)

10 Kg. Kalvekød saltes i 6-7 Dage, koges nogenlunde mørt 

og skæres i | Ctm. store Terninger. 10 Kg. Spæk og 10 Kg. 

fersk BrdMæsk koges ligeledes og skæres i | Ctm. store Terningers 

Et Net med 7 Kg. Grisesvær koges ogsaa og males 2 Gange gen­

nem den mm. fine Skive paa Wulfen sammen med 4 Log. 

Mellem de finthakkede Svære blandes 5 Kg. Svinelever sammen 

med 10 Liter Blod. Der tilsættes 1260 Gr. Salt, 196 Gr. stødt 

sort Peber, 170 Gr. Allehaande, 40 Gr. stødte Nelliker, 40 Gr. 

hel tørret Majoran, 40 Gr. stødt Kommen, 30 Gr. Ingefær og 

30 Gr. Timian. Blodet, som anvendes hertil, skal, for at faa en 

rosenrød Kulør, først hældes 30 Gange fra en Spand ober i en 

anden oq derefter opvarmes under stadig Omrøring i Blodet. 
Ved at sammensætte Pølsen hældes kun lidt Blod til ad Gangens 

da Sværene ellers taber Bindekraften, og alle Substanser blandes 

med hinanden. Blodpvlsefarsen stoppes lost med Haanden i 

Kruse-Svinetarme eller Svinekapper og anbringes efterhaanden i 

et Kar med varmt Vand. Er alle Pølser stoppede, lægges de i en 

Gryde kogende Vand, som holder 80 0 R., synket ned til 75 0 

og koges i 1|-1| Time, alt efter Tarmenes Tykkelse. Naar der
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koges Blodpolser, Tungepølser, Pressepølser eller lignende, gives 

der altid Agt pan, at Vandet koger, og at Pølserne stadig rores 

rundt og stikkes med en Strikkepind for at Luften, som befinder 

sig i Pølserne, kan slippe tid; hvis ikke Pølserne bendes, sætter 

Blodet sig forneden, og Fedtet, som horer til de lette Substanser, 

svømmer obenpaa. Fedtet skummes af Kedlen, det er økonomisk, 

og man risikerer ikke saa let at Tarmen eller Pølsen koger i Styk­

ker. Er alle Pølser kogte, tages de op, vaskes i koldt Vand og 

lægges paa et Bord eller Plade til Dagen efter, hvorefter Pøl­

serne hænges paa rene Røgepinde og røges med 140 R. i en 

stor Rogeobn i 2 Dage. Udtaget af Rogeobnen blankes eller 

gnides de med en Smule Probanceolje.

3. Almindelige tyske Blodpolser.

20 Kg. Spæk eller Afpudsning af Grise koges 1| Time og 
skæres i | Ctm. smaa Terninger. Ligeledes koges 25 Kg. Flæ- 

f fef bær sammen med nogle Lunger og males 1 Gang med 3 Log 

gennem den 1| mm. fine Skive paa Wulfen og krydres med 1730 

Gr. Sall, 200 Gr. stødt sort Peber, 250 Gr. Allehaande, 60 Gr. 

Nelliker, 35 Gr. Majoran, 100 Gr. Timian og 10 Gr. Ingefær. 

Til det hele sættes 7 Liter Blod, hvilket blandes godt. Farsen 

stoppes i Oksekrogtarme, som skæres i 45 Ctm. Længde, men skæ­

res de længere, er de meget tilbøjelige til at knække midt ober. 

De koges i 40 — 60 Minutter. Videre Behandling, se Opskrift 

Nr. 2.

4. Pariser Blodpolser.

5 Kg. Spæk og Brystflæsk koges i l}-2 Timer og skeer es 

l Z- Ctm. store Terninger. . 2 Kg. Kalvekød males gennem den 3 

mm. sine Skive paa Wulfen sammen med 2 Løg. Af Krydderier 

tilsættes 300 Gr. Salt, 40 Gr. stødt sort Peber, 6 Gr. Nelliker, 4 

Gr. Majoran, 4 Gr. Timian og 30 Gr. Aüehaande. Derefter 

tilsættes 2 Liter Blod, som blandes godt med de pbrige Dele. Pøl­

serne stoppes i smalle Svinetarme, hvilke afbindes til smaa runde 

Pølser, som koges med 72 0 R., sænket ned til 65 °, i 30—40 

Minutter. Man prober med en Strikkepind om Pølserne er kogte; 

biser der jig Fedt, er de færdige og kan da tages op, skylles af 

og hænges paa rene Rogpinde til Dagen efter. De rvges med 

kold Rog i en stor Rogeovn i 2 Dage og blandes med lidt Pro- 

vanceolje.
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5. Berliner Blodpolser.

(FvisUpe ÆUutumrlt.)

14 gamle Franskbrød skæres Aftenen i Forvejen i 5 mm. 

brede Skiver eller Plader og blødes rigeligt op i Blod, som flittigt 

omrores. Det forudsættes, at der stal ailbendes ca. <8 Liter Blod 

til denne Portion, og det er derfor nødvendigt, at Franskbrødet 

öliber udæltet med det tiloversblevne Blod. 5 Kg. godt gennem­

søgt Bryst flæsk skæres i 4 mm. store Terninger ug tilsættes Bro­

get. Ligeledes anvendes 2 Kg. opvarmet Svinefedt (afsmeltet), 

som ogsaa æltes imellem. Det hele krydres efter egen Smag med 

stødt hvid Peber, stødt Kanel, Nelliker, Majoran, Kommen, Ti­

mian og Salt. Er det hele godt blandet sammen, stoppes eller 

sprøjtes Blodfarsen loft i Oksekrogtarme (50 Ctm. lange) eller i 

Krusesvinetarme (32 Ctm. tange). Ved alle mulige Slags Blod­

pølser maa Vandet altid staa paa Kogepunktet, naar Pølserne 

lægges i Gryden. Stoppet i Krogtarme koges de i 30 Minutter, 

men i Krlisesvinetarme i 50 Minutter. Denne sorte Blodpølse er 

for Berlin og Omegn en stor Delikatesse, og er et meget gangbart 

Produkt, som spises barme, og hvoraf der hver Uge sælges store 

Mængder.

6. Sortepolser.

Man sætter 18 Kg. mellemfine Byggryn og 8 Kg. Havre­

gryn Aftenen i Forvejen i blod i 24 Liter Blod. Dagen ester 

tilsættes 6 Kg. Rugmel, 5 Kg. Rosiner, som er skoldede, og 6 

Slikker. Det hele koges i en lille Gryde eller Beholder, hvil­

ken sættes i kogende Band, men der røres stadig rundt med en 

Træstav, for at Blodet ikke skal sætte sig fast. Saa snart Blodet 

er togt, hælder man det hele i et Mltetrug og tilsætter 10 Kg. | 

Ctm. smaa Spækterninger. Der kan ogsaa anvendes Fedtfinker, 

som ikke er udpint for meget. Dejgen krydres med 1680 Gr. 

Salt, 150 Gr. stødt hvid Peber, 8 Gr. Ingefær, | Kg. stødt Kanel, 

60 Gr. Timian, 30 Gr. Majoran, 14 Gr. Nelliker og 2 Spiseske­

fulde Citronolje. Krydderier fan godt tilsættes, for Kogningen 

af Blodet foretages. Er det hele godt blandet, sprøjtes eller stop­

pes Pølserne i mellembrede Krogtarme, hvilke asbindes til smaa 

Pølser a 10 Øre pr. Stk. De kan ogsaa stoppes i Kcusesdinetar- 

me, der er rensede godt med Salt, og skylles efter i flere Hold 

rent Vand, eller man kan ogsaa benytte Skæbtarme, som jo er 

de dyreste. Er alle Pølser stoppede, lægges de i en Gryde med 

kogende Vand (80 0 R., sænket ned til 70). Hvis Vandet ikke har
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den fornødne høje Temperatur, bliver Pølserne bløde og faar et 

daarligt Udseende. Pølser, som er stoppet i Krogtarme, koges i 22 

Minutter, og i Kruse- eller Okseskævtarme i 1 — 1 Time. Optaget 

af Gryden lægger man dem paa et Bord eller Plade ved Siden af 

hinanden indtil de er kolde, og derefter hænges de paa rene 

Rogepinde. Den samme Fars kan anvendes til Blodbudding.

7. Sortepolse-Expres.

3 Kg. mellemfine Byggryn og 1 Kg. Havregryn tilsættes 5 

Liter kogende Vand og rores godt rundt. Efter 2—3 Timers 

Forløb tages Byggryn, 4 Kg. Spækterninger, skaaren i | Ctm. 

Størrelse, 3 Kg. Rosiner og koger det under flittig Venden i ca. 

20 Minutter. 16 Liter Blod sies og hældes i et rent Wltekar 

og tilsættes 3| Kg. Rugmel, 3 Kg. Sukker, 2 Kg. Flormel, 3 Kg. 

Kartoffelmel, | Kg. stødt Kanel, | Kg. Allehaande, 70 Gr. stødt 

sort Peber og 700 Gr. Salt, tilligemed det øvrige og et Glas Ci- 

tronolje. Alle Dele blandes, stoppes lost i mellembrede Krogtarme 

og bindesaf til Polser a 10 Øre pr. Stk. De koges ved 80 0 R., 

fintet ned til 70 0 i 20—25 Minutter. Hvis Tarmene ikke 

er meget skarpt sorterede og der findes enkelte smalle, gøres der 

opmærksom paa, at de koger i Stykker, hvis itfe de bliver optagne 

af Gryden efter 18 Minutters Forlob. Naar Pølserne er kogte 

hænges de paa rene Røgepinde og anbringes derefter i Forret­

ningen. Denne Opskrift egner sig ikke til Blodbudding.

8. Blod Budding.

Naar man skal begynde at fabrikere Blodbudding, sørger 

man først for rene emaillerede Forme, hvilke smøres med et 2 

mm:, tyndt Lag afsmeltet Svinefedt. 9 Kg. mellemfine Byggryn 

og 1 Kg. Havregryn opblødes i 8 Liter kogende Vand. Efter at 

Byggrynene har henstaaet i 2 Timer, blander man det hele sam­

mens Gryn, Rosiner, 13 Liter Blod, 7 Kg. Sukker, 3 Kg. Rug­

mel, 4 Stk. fint hakkede Log med Salt, | Kg. stødt Kanel, 27 Gr. 

Nelliker, 20 Gr. Majoran, 40 Gr. Allehaande, 30 Gr. stødt Æom­

men, 10 Gr. Ingefær, 800 Gr. Salt og 120 Gr. stødt sort Peber. 

Det hele blandes godt sammen og kommes i en lille Gryde med 

ikke for stærk Varme under, eller man kommer det i en Sinkbe- 

holder, som igen sættes i en Gryde med kogende Vand, og hvori 

der stadig røres til Bunds, for at Indholdet ikke skal brænde fast. 

Er Farsen stiv nok, tages den op og anbringes i et stort Kar eller 

Ballie og der tilsættes 12 Kg. Spækterninger, som er skaaren i
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i Ctm. Størrelse, hvilke æltes imellem. Alle Forme fyldes og 

Laaget lægges paa og skrues fast til eller snores med stærkt Segl­

garn. Alle de fyldte Forme sænkes ned i kogende Vand som 

holder 80 0 R., sænket ned til 75 °, og forbliver heri mellem

5 Timer. Blodbuddinger, som vejer 2| Kg., koges i 3j Time, 

3 Kg. koges i 4 Timer, 4 Kg. koges i 4| Time og 5 Kg. koges 

i 5 Timer. Er alle Formene kogte, tages de op og slaas ud 

meö det samme, thi Blodbuddingen faar en meget mørkere Kulør 

og holder sig ogsaa bedre, men den skal helst vendes for hver 

Dag.

9 . Kieler Sortepolser.

(Kieker GrL'rtxwrrvst.)

10 Kg. mellemfine Byggryn og 3 Kg. Havregryn opblødes 

i kogende Vand i 8 Timer. Ligeledes sættes 8 Kg. Rosiner i 

- blod. 8 Svinemaver, 10 Kg. Svær, 2 Kalve- og 2 Oksekallun, 
som er godt rensede, koges more og males gennem den 1| mm' 

fine Skive Paa Wulfen, tilligemed 4 Log og 10 Kg. Svinemikler, 

som er skoldede. Dejgen krydres med 1| Kg. Salt, 100 Gr. stødt 

hvid Peber, £ Kg. stødt Kanel, 40 Gr. Allehaande, 10 Gr. Nelli­

ker, 7 Kg. Sukker og 15 Liter Blod. Alle Dele blandes godt 

sammen og stoppes i Svinebændeltarme, hvilke afbindes til smaa 

runde Pølser og koges efter Tarmens Tykkelse mellem 15—40 Mi­

nutter med 80 ° R. For at konstatere, om Pølserne er kogte, stik­

ker man i dem med en Strikkepind; viser der sig ikke Blod'men 

Fedt i Ltedet for, da er Pølserne fogte, og man kan tage dem ob 

af Gryden. Denne Art Polser sælges barme eller kolde, men 

rvges ikke.

10. Trmgcpolser (a).

20 Kg. fersk Spæk skæres i | Ctm. smaa Terninger og saltes 

med 600 Gr. Sall i 1—2 Dage før dette skal benyttes. 120 

Grisetunger koges ligeledes i 5 Kg. store Forme i 4 Timer med 

74 ° R. Man kan ogsaa loge dem i et Net, men da bliver de 

krogede. Alle Tunger befries efter Kogningen for Skindet og 

anbringes derefter paa et koldt Sted. Det bemærkes, at Tunger­

ne maa pilles medens de er barme, ellers lægges de ned i barmt 

Vand. Der skæres ligeledes 9 Kg. Spæk i 2 mm. Tykkelse til at 

beklæde Tungerne meb, og det Spæk, som ikke vil sidde fast, om- 

snores med en Stump Lammetarm. 12 Kg. Flæskesvar koges 

ligeledes more i 2} Time og males 2 Gange med 3 Log gennem
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den 1| mm. fine Skive paa Wulfen. Er Flæskesvcerene imidlertid 

bleven for kolde, sættes de i en Spand ned i kogende Vand og 

opvarmes. For at fremskaffe den lyserøde Kulør hælder man 8 

Liter Blod fra en Spand over i en anden, hvilket opvarmes under 

stadig Omrøring. De malede Flæskesvære anbringes i en ren 

Ballie eller Mltevogn og udarbejdes med det omtalte Blod sam- 

men med 1 Liter sod Mælk, men der hældes kun lidt til ad Gan­

gen. Denne Blodmasse krydres med 700 Gr. Salt, 300 Gr. stødt 

sort Peber, 30 Gr. Ingefær, 40 Gr. stødt Kommen, 10 Gr. Ko­

rinder, 100 Gr. Timian, 150 Gr. Allehaande, 60 Gr. Nelliker og 

100 Gr. Majoran. De saltede Spækterninger hældes ober med 

2 Spande kogende Vand (80 ° R.) og tilsættes Blodfarsen. Det 

hele blandes godt og stoppes derefter i rene, udvandede Oksebund- 

enber, Svineblærer eller Svinekapper. Svineblærerne vendes na- 

turligvis om og vaskes og skylles i stere Hold rent Vand. Ved 

at stikke Tungerne i Tarmene eller Blærerne Passes der paa, at 

de ligger skiftevis, den ene Gang med Spidsen nedadtil, den næ­

ste Gang med Spidsen opadtil, og saaledes bliver man bed, indtil 

Tarmene er fyldte. Det bemærkes ligeledes, at Tarmene eller 

Blærerne hin syldes halvt med Blodpvlsefars, ellers koger de i 

Stykker. Naar alke Pulser er stoppede, sænker man dem ned i 

en Gryde med kogende Vand, som holder 80 0 R., sænket ned til 

74 °, og man bliver ved at vende og stikke dem med en Strikke­

pind, for at Luften kan flippe ud. Tungepølser i ekstrabrede 

Oksebundender koges i 4 Timer, i mellembrede og brede i 3 —3|, 

i smalle i 2| og i almindelige Svineblærer i ,1|—2 Timer. For- 

at overbevise sig om, at Pølserne er fogte, stikkes en Strikkepind 

helt igennem; viser Fedtet sig, er Pølserne kogte. Naar de udta­

ges as Gryden skylles de i lunkent Vand, stikkes paa alle Sider og 

lægges i Rækker ved Siden af hinanden efter Størrelse og pres­

ses derpaa i 24 Timer. Udtaget af Pressen skrabes alt det ud­

pressede Fedt af, og Pølserne anbringes paa et koldt Sted. Efter 

Affolinqen forsynes de store Pølser med Hjælpetropper og anbrin­

ges i en kold Roqeovn, hvori de forbliver i 2 Dage. Udtaget af 

Rogeodnen blankes de med en Smule Olje og opbevares paa et 

køligt men luftigt Sted.

IL Tirngep^lsev (b).
(imiterede Tungepølser).

I Berlin og Omegn bliver der fabrikeret store Kvantiteter af 

imiterede Tungepølser, d. v. s., at der i Mangel af Tunger anven­

des Flæskesliver, Ryg- eller Skinkefilet, som koges og derefter ind-
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deles i lange Strimler i Lighed med Grisetunger og derefter an­

vendes til Tungepølser. Behandlingen er ellers den samme som 

i forrige Opskrift. Nok en Gang pointeres det, at saa længe 

Blodet viser jio naar man stikker med en Strikkepind i Pølsen, 

er den ikke kogt, men saa snart Fedtet viser sig, er Pølsen færdig 

og kan tages op.

12. Berliner Pressepolse.

Saltede Sbinetunger, Kalvekod, Filet og andet Kod, ialt 20 

Kg., Toge§ ikke for meget og stæres i 1| Ctm. store Terninger og 

blandes med 10 Kg. Spæk, som ogsaa er kogt. 10 Kg. mager 

Flæskesvar koges og males sammen med 2 Log gennem den 1| 

mrrt. sine Skive paa Wtilfen. De malede Flæskesvære udæltes 

med 5 Liter Blod og 1 Liter Mælk og krydres med 750 Gr. Salt, 

150 Gr. stødt sort Peber, -40 Gr. stødt Kommen, 25 Gr. Timian, 

25 Gr. Majoran og 18 Gr. Nelliker. De forskellige Dele blandes 

gobt og stoppes løst i Oksebundender eller Svineblærer. Presse- 

pølse, ogsaa kaldet for Sylte, stoppet i Blærer, koges i 2| 

Time og i Bundender i 3—4 Timer, alt ester Tarmenes Tykkelse. 

Er Pølserne fogte tages de op og presses Natten ober paa et Bord 

eller Plade og anbringes derefter i en kold Rogeovn, hvori de 

forbliver i 2 Dage, og blankes derefter med en Smule Provance- 

olje. Se ellers Tungepølser a.

13. Harnvnrger xiresseppUse.

Svinehobeder, Halsstykker og nogle Hjærter, ialt 20 Kg., 

saltes i 6—7 Dage og koges og skæres i lA Ctm. Terninger. G 

Kg. mager Grisesbær uden Spæk koges ligeledes og males gen­

nem den 1| mm. sine Skibe paa Wulfen, udceltes med 6 Liter- 

Blod og krydres med 180 Gr. Salt, SO Gr. stødt sort Peber, 15 

Gr. Majoran, 1-5 Gr. Timian, 40 Gr. Allehaande, 18 Gr. Nelli­

ker og 20 Gr. stødt Kommen. Det hele blandes godt og stoppes 

i mellembrede Oksebundender, som koges og behandles paa sam­

me Maade som Tungepølser a.

14. Sydtysk UresseppUse.
(Schwartemagen).

15 Kg .saltede Grisehobeder koges, og Kodet befries fra Be­

nene og skæres i 8 — 10 Ctm. lange Strimler. Ligeledes koges 

6 Kg. Svær med Fedt paa, som ogsaa skæres i lange Strimler.
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8 Kg. font, mager Grisesvær males gennem ben mm. fine 

Skibe paa Wulfen med Tilsætning af 2 Log, hvilket anvendes som 

Bindestof for de forskellige Dele. 5 Potter siet og opvarmet Blod 

anvendes til Udæltning af Sværen oq krydres med 600 Gr. Salt, 

140 Gr. stødt hvid Peber, 35 Gr. hel Kommen, 25 Gr. stødt Akle- 

haailde, 20 Gr. Majoran, 20 Gr. Timian og 15 Gr. stødte Nelli­

ker. Er alt godt blandet, stoppes Farsen lost i Oksebundender, 

Kalve-, Svine- eller Okseblærer, som er godt udvandede i flere 

Hold rent Vand. Vressesylte i Kaldeblærer eller smaa Tvineblæ- 

rer koaes i 1! Time, i store Svmeblærer (Griseblærer) i 2—2^ 

Time, i Oksebundender i 3| Time og i Okseblærer, alt efter Stør­

relse, i I! —5! Time. Efter Kogningen presses de i 24 Timer og 

anbringes derefter i en kold Rogeobn, hvori de roges i to Dage 

og blankes med en Smlile Olje.

0. Afsnit.

Farserede Polser, Dekorationer og nogle 

andre Slags Pslscr.
1. Malakoff (a).

50 Kg. Grisenakker eller udskaarne Bove og 5 Kg. fast Grise­

spæk saltes med 1| Kg. Salt og 30 Gr. Salpeter i 2—3 Dage og 

males gennem ben 11 mm. grove Skive paa Wulfen. 20 Kg. 

sorteret Kalvekød saltes med 400 Gr. Sall og 6 Gr. Salpeter og 

males gennem den mm. fine Skive paa Wulfen. Kødet udæltes 

med 2 Liter Saltlage og 2 Liter Vand og krydres med 250 Gr. 

stødt hvid Peber, 50 Gr. Sukker, 70 Gr. stodt Kommen, 2 hele 

Muskatnødder (knuste), 15 Gr. Kardemomme, 3 Tæer Hvidlog, 

udreven med lidt Salt, 1} Kg. Pistatier og 20 Kg. saltede og 

kogte Svinetunger, som er pillede og skaaren i 3—4 Stykker. Det 

hele blandes godt og stoppes derefter fast i Sprøjten, saa at Luf­

ten ikke kan faa Adgang. Enhver burde gøre sig den Ulejlighed 

at trykke Farsen i Sprøjten endnu fastere med Haanden. Pølserne 

stoppes ille for fast i smalle Olsebundender, som maaler ca. 40 

Ctm. De snores med stærkt Seglgarn med 2 Ctm. Mellemrum  

og tørres derefter i ca. 5 Timer. Pølserne røges lysebrune med
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barm Røg vg koges i 2—2\ Time med 70 0 R., sænket ned til 

65 °. Efter Kogningen anbringes de paa et Bord eller Plade 

og dcekkes til med rene Stykker Lærred til de er kolde. Mail 

skolder dem derefter 3 Minutter i kogende Vand, som er tilsat lidt 

Tarmfarve, tørres med et rent Viskestykke og blankes med lidt 

Provanceolje.

2. Malakoff (v).

Det første til Malakoff er, at man koger 1 eller 2 Oksetunger, 

tager Skindet af og skærer dem lige midt igennem og runder 

dem saaledes af, at de ligner 2 smaa runde Pølser. Et Stykke 

35 Ctm. langt og 28 Ctm. bredt Grisespæk koges nogenlunde eller 

skoldes godt. Udtaget af Gryden skæres saa meget Spæt af til 

der kun bliver 1| Ctm. siddende tilbage paa Sværen. Spækket 

linieres med en Lineal i 7 mm. store Kvadrater men ikke Svæ­

ren. Den linierede Spækside dyppes i Blod, saaledes at hvert 

Snit bliver farvet. Man benytter ligeledes en Oksebundende, 

som er lige bred ober det hele og som passer nøjagtig til det 

linierede Spæk med Svær. Man fremstiller en Fars af Blod- 

pølse ffe Tungepølse a). Afpudsningen fra Tungerne skæres i 

smaa Terninger og blandes med den Fars, som skal anvendes. 

Det linierede Spæk med Svær paa stikkes saaledes ned i Tarmen, 

at Fedtet vender ubab og Sværen indad. Derefter tager man 

Blodfyld og fylder Tarmen | fuld og fylder bagefter Tarmene 

med Tungerne, som er omviklede med Spæk. Der bindes stramt 

for begge Ender og den koges paa samme Maade som Tungepol- 

ser i 3|—4 Timer. Viderebehandling, se Tungepølse a.

3. Blwrepolser.

10 Kg. Oksekød og 5 Kg. Kalvekød sorteres fri for Sener og 

saltes i 2 Dage med 450 Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter og males 

gennem den 2. mm. fine Skibe paa Wulfen og udæltes med 3 

Liter Vand. Af Krydderier tilsættes 450 Gr. Salt, 5 Gr. Karde­

momme og 3 Tæer Hvidlog, udrevet med lidt Salt. Ligeledes 

males 10 Kg. usorteret Flæskekød og 5 Kg. Spæk gennem den 7 

mm. grove Skive paa Wulfen. Alle Dele blandes og æltes godt 

og stoppes luftfri og ikke for fast i Fedekalbeblærer. Alle Pølser- 

tørres i 4—5 Timer og anbringes derefter i en barm Røgeovn, 

hvori de bliver røget kastaniebrune, og koges derefter med 68 0 

R., sænket ned til 63 °, i 1|—If Time, alt efter Pølsernes Tyk­

kelse. Alle Pølser afkøles i 24 Timer, skoldes 1 Minut i kogende
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B a ild ; tø r r e s  d e r e f te r m e d e t r e n t V is k e s ty k k e o g b la n k e s  m e d e n  

S m u le  P r o v a n c e o lje .

4. Hvide Trmgepolser (a).

1 0  K g . m a g e r t F læ s k e k ø d  o g  5  K g . K a lv e k ø d  s a lte s  m e d  4 0 0  

G r . S a lt o g  9  G r . S a lp e te r o g  m a le s g e n n e m  d e n 1 | m m . f in e  

S k iv e  p a a W u lfe n  o g k r y d r e s m e d  4 5  G r . s tø d t h v id  P e b e r , 1  

G r . In g e fæ r , 8  G r . S u k k e r , 1 k n u s t M u s k a tn ø d , 3  G r . K a rd e m o m ­

m e , 1 H a a n d fu ld s k r æ lle d e P is ta t ie r , 7  G r . T im ia n  o g 2  ? E g .  

F a rs e n  æ lte s  g o d t m e d  e n  S m u le  V a n d t i ls æ tn in g  t i l e n  s e jg  D e jg .  

2 S ty k k e r S p æ k a f 1 0  C tm . L æ n g d e , 3 4  C tm . B r e d d e  o g  4  m m .  

T y k k e ls e s k æ r e s l ig e le d e s , h v o rp a a  d e r u d b r e d e s e t L a g F a r s  i  

2  C tm . H ø jd e . E n  D e l k o g te  S v in e tu n g e r , h v o r S k in d e t e r p i lle t  

a f , læ g g e s s k if te b is  o v e n p a a  F a r s e n  o g  s a a le d e s s k if te v is  F a r s  o g  

T u n g e , in d t i l P ø ls e n h a r n a a e t d e n ø n s k e d e S tø r re ls e . B e g g e  

E n d e r a s s p æ k k e t s la a s o b e t , o g d e t u n ø d v e n d ig e S p æ k s k æ r e s  

b o r t . E n  e k s t r a b r e d , g o d t u d v a n d e t O k s e b u n d e n d e t r æ k k e s o b e r  

P o ls e n , fo r h v i lk e n  d e r b in d e s  i b e g g e  E n d e r . D e re f te r læ g g e s  d e  

4 — 5  D a g e  i 2 0  0 S a lt la g e  o g  k o g e s m e d  7 0  0 R ., s æ n k e t n e d  l i t  

6 5  ° , a lt e s te r T a rm e n e s  T y k k e ls e , i 2 |- 3 | T im e . E f te r K o g -  

t t ln g e n  p r e s s e s  d e  o g  a fk ø le s  t i l D a g e n  e f te r , b la n k e s  m e d  e n  S m u -  

le  P r o v a n c e o lje  o g  a f le v e r e s  p a a  L a g e r e t e l le r i B u t ik e n .

5. Æjvtfre Tirngepolsev (b).

1 5  K g . K a lv e k ø d  s a lte s  D a g e n  i F o rv e je n  m e d  4 0 0  G r . S a lt  

o g  0  G r . S a lp e te r . K o d e t m a le s  g e n n e m  d e n  1 | m m . f in e  S k iv e  

p a a  W u lfe n  o g  k r y d re s  m e d  5  W g , 7  G r . T im ia n , 4 5  G r . s tø d t  

h v ld P e b e r , |  D a a s e f r a n s k e T r ø f le r , 1 H a a n d fu ld  P is ta t ie r < 8  

® r . S u t te r , 1 k n u s t M u s k a tn ø d  o g  7  G r . K a r d e m o m m e . D e t f in -  

w a le d e  K o d o g K r y d d e r ie r n e b la n d e s g o d t u n d e r T ils æ tn in g  a f  

I L ite r V a n d , |  K g . s in s k a a r n e  S p æ k te r n in g e r , 2  K g . k o g t S a lt ­

k ø d o g  2 K g . T u n g e r , s o m  e r s k a a r e n  i 2 C tm . S tø r r e ls e . P a a  

s a m m e  M a a d e  s o m  i fo r r ig e  O p s k r i f t s k æ r e s S p æ k i P la d e r , 4 0  

G tm . ( ü n q e , 3 4  C tm . b r e d e  o g  4  m m . ty k k e ; e r 1 e l le r 2 S ty k k e r  

i f fe  b r e d e n o k , ta g e r m a n 1 S ty k k e t i l H jæ lp , o g o v e n p a a d e t  

u d b re d te  S p æ k a n b r in g e s  F a r s e n , m e n d e r p a s s e s i tø je p a a a t  

b e r ik k e to m m e r L u s t i v e d M ltn in g e n ; i s id s te O m g a n g  k a s te s  

F a rs e n  m e d  fu ld  K r a ft o v e n p a a  d e t u n d e r s te . H a r P ø ls e r n e  fa a e t  

d e n  ø n s k e d e  S tø r re ls e , o v e r t r æ k k e s  d e  m e d  e n  e k s t ra b re d  O k s e b u n d ­

e n d e . V id e r e  B e h a n d l in g , s e d e n  fo r r ig e  O p s k r i f t .
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6. Hvide Tungepolsev (c).BA

8 K g . F læ s k e b o v e , 2 K g . S p æ k , 2 K g . K a lv e k ø d o g 1 L ø g  

m a le s 1 G a n g g e n n e m  d e n 2  m m . f in e S k iv e p a a W u lfe n . D e t  

h a tk e d e  e lle r m a le d e K o d  k ry d re s m e d 3 5 0  G r. S a lt, 4 2  G r. s tø d t 

h v id P e b e r , 1 0 G r. s tø d t K o m m e n , 1 k n u s t M u s k a tn ø d o g 2  G r.  

K a rd e m o m m e , y d e r lig e re  t i ls æ tte s 1 2  k o g te , s la a rn e  S v in e tu n g e r,  

1 H a a n d fu ld  P is ta  l ie r o g T rø fle r . F a rs e n u d æ lte tz m e d 1 L ite r -  

V a n d  o g  s p rø jte s ik k e fo r s a ft i K a lv e - e lle r S v in e k a p p e r o g  k o g e s  

i 1 ^ — 2 ; T im e m e d 7 0 0 R ., s æ n k e t n e d t i l 6 4 ° . U d ta g e t a f  

G ry d e n v a s k e s d e i lu n k e n t V a n d v g p re s s e s N a tte n o v e r p a a e t 

B o rd . F o r a t P ø ls e rn e  ik k e s ta l b liv e  fo r h u rt ig t fe d te d e , e r d e t a t  

a n b e fa le , a t rø g e d e m  i n o g le  D a g e v g b a g e fte r b la n k e d e m  m e d  

l id t O lje .

7. Bmrdespolser.

B u n d e s p ø ls e r s ta m m e r f ra  S c h w e iz o g f re m s til le s p a a  fø lg e n ­

d e M a a d e : M a n  s k æ re r e t f irk a n te t S ty k k e S p æ k  t i l i 7 C tm . D ia ­

m e te r o g f re m s til le r h e ra f e t K o rs , h v ilk e t b e s k æ re s f ra a lle f ire  

S id e r , o g d e f ire U d h u lin g e r , m a n h a r la v e t, fy ld e s ig e n m e d  

K ø d fa rs . M a n  s k æ re r l ig e le d e s e t s to rt S ty k k e S p æ k t i l, s o m  e r  

4 5 C tm . la n g t o g 3 5 C tm . b re d t, h v o rp a a d e r s id d e r c a . 1 4  

C tm . S p æ k . P a a  d e tte f la d e  S ty k k e S p æ k s k æ re s s m a a T e rn in g e r-  

v e d H jæ lp  a f e n  t i in e a l, f . E k s . 1 C tm . s to re T e rn in g e r v ild e  v æ re  

p a s s e n d e . M a n  d y p p e r h e le S v æ re n m e d S p æ k p a a i e n S p a n d  

fy ld t m e d B lo d , s a a le d e s a t B lo d e t b liv e r s y n lig t i h v e r e n k e lt  

T e rn in g . S p æ tte t tø r re s a f p a a b e g g e S id e r m e d e t re n t V is k e ­

s ty k k e o g læ g g e s m e d S v æ rs id e n  o p a d . M a n  f re m s tille r e n F a rs ,  

s o m  s k a l a n v e n d e s  t i l K o rs e t o g  In d læ g g e t. D e re fte r s o r te re s 2  K g .  

fe rs k O k s e k ø d , 2  K g . K a lv e k ø d u g 3  K g . m a g e r t F læ s k e k ø d , o g a lle  

3  D e le s a lte s  m e d 2 0 0  G r. S a lt o g 3  G r. S a lp e te r o g  m a le s g e n ­

n e m  d e n 1 1 m m . f in e S k iv e p a a W u lfe n . D e r s k æ re s l ig e le d e s  

1  K g . i C tm . s m a a  S p æ k te rn in g e r , h v ilk e  s k o ld e s i k o g e n d e V a n d .  

A lt K o d æ lte s g o d t ig e n n e m  m e d T ils æ tn in g a f 3 0 G r. S a lt, 1  

G r. S a lp e te r , 1 5  G r. S u k k e r, 2 2  G r. s tø d t h v id  P e b e r, 1 G r. K a r ­

d e m o m m e , I k n u s t M u s k a tn ø d , 3 G r. T im ia n o g 4 M g . D e t  

h e le æ lte s t i l e n s e jg F a rs u d e n V a n d tils æ tn in g . S o m  a lle re d e  

i B e g y n d e ls e n n æ v n t, u d fy ld e s fø rs t K o rs e t m e d F a rs e n , d e re fte r  

læ g g e r m a n 4 C tm . F a rs p a a S v æ rs id e n , s o m  h a r v æ re t d y p p e t  

i B lo d e t, o g fø rs t d e re fte r læ g g e s K o rs e t i M id te n  o g m a n p a s s e r-  

n ø je p a a , a t d e t ik k e fo rs tu b b e s o g  a t b e g g e  S b æ rs id e r s tø d e r n ø je  

t i( h in a n d e n . D a  d e t jo ik k e e r s a a le t a le n e a t b e s o rg e e n s a a  

v a n s k e lig  P ø ls e i T a rm e n , k a n m a n g o d t b e n y tte e t S ty k k e L a m -
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metarm, som er dyppet i Blod, og binde dette om Midten og beg­

ge Ender paa Pølsen. En godt udvandet Oksebundende trækkes 

ober Pølsen, hvilken bindes fast til i begge Ender. Ligeledes ind­

svøbes Pølsen i et rent Stykke Lærred og omvikles med 

Seglgarn paa samme Maade som kogte Rullepølser. Pølsen skal 

ligge i 3 Timer for at faa den rette Kulør og koges derpaa i 

3—04 Time med 70 0 R., sænket ned til 64 °. Er Pølsen taget 

op af Gryden passes der nøje paa, at der ikke viser sig Luftblæ­

rer, er dette Tilfældet, benytter man en Strikkepind til at fjerne 

dem med. Den anbringes Natten over i et koldt Rum og Dagen 

efter opvarmes og beslryges denne med gul Konditor- eller Tarm- 

farve. For al Pølsen bedre kan holde sig anbringer man ben 

6 — 7 Timer i en kold Rvgeovn, og den blankes bagefter med Olje.

8. Kartoffelpolse.

10 Kg. Flæskekød, fedt og magert blandet sammen, males 

gennem den 3 mm. fine Skive paa Wulfen. Ligeledes skrælles 4 

Kg. Kartofler, som stæres i Stykker og udvandes i ca. 1 Time og 

males gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen. Begge Dele 

krydres med 410 Gr. Salt, 8 Gr. Timian, 1 knust Muskatnød og 

<8 Gr. Allehaande. Det hele blandes sammen og sprøjtes i godt 

udvandede Okse- eller Krogtarme, hvilke afbindes til runde Pøl­

ser (som Hamburgerpølser). De koges i 1 Time med 70 ° R., 

dalende til 66 ", og afkøles paa et Bord eller Plade. For Pølser­

ne spises, koges de i 8 — 10 Minutter eller steges i Smør. Denne 

Slags Pølser ec udmærkede til Frokost- etter Middagsretter og 

serveres til Kartofler, Kartoffelmos eller Rodkaal.

9. Holstener Lurrgepolse.

10 Kg. Flæskekød og 8 Kg. godt rensede ©binetunger males 
sammen med Z- Løg gennem den 1| mm. fine Stive paa Wulfen 

og krydres med 530 Gr. Salt, 50 Gr. stødt hvid Peber, 14 Gr. 

hel Majoran, 16 Gr. Timian og 7 Gr. Allehaande. Dejgen æltes 

godt igennem under Tilsætning af 2 Kg. Spcekterninger og sprøj­

tes i mellembrede, skrabede Svinetarme, hvilke afbindes til smaa 

runde Pølser (se Hamburger-Kogepølser) og saltes i 2—3 Dage. 

De røges med kold Rog og kan anvendes til Kaal, LErter og al 

anden Slags Søbemad. De koges kun i 15 Minutter med 70 0 

R., dalende til 65 °.
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10. Holstener Hjernepslse.

(Dolsteinev DvLLgerrrvurtst.)

10 Kg. Flæskekød, fedt og, magert blandet sammen, og 6 

Kg. Kalve- eller Grisehjcerne udvandes i 4—5 Hold rent Vand og 

males med 3 Log gennem den 2 mm. fine Skive Paa Wulfen. Den 

hakkede Fars krydres med 400 Gr. Salt, 50 Gr. stødt hvid Pe­

ber, 4 Gr. Allehaande, en Smule hakket Petersille og 3 Gr. Ti­

mian. Farsen med alle Krydderier blandes godt og stoppes ikke 

for fast i smalle eller mellembrede, skrabede Svinetarme. Alle 

Pølser saltes i 1 eller 2 Dage og toges i 5 Minutter, brunes der­

efter i halv Smør og halv Klaret. De serveres til stuvede Bøn­

ner, Kartofler, Kartoffelmos eller Rødkaal.

f 11. Holfterrev UyrepoUe.

4 Kg. Flæskekød (Stinkeaspudsning) males gennem den 2 

mm. fine Skive paa Wulfen. Ligeledes anskaffes 4 Kg. Svine- 

nyrer, hvilke befries for Sener og slækkes, da de til Tider inde­

holder Stengrus og vaskes og renses godt i flere Hold koldt Vand. 

De males 3 Gange gennem den 1| mm. sine Skive sammen med 

4 Løg, som blandes med det malede Flæskekød. Af Krydderier 

tilsættes 240 Gr. Salt, 25 Gr. stødt Peber, 4 Gr. Timian, 3 Gr. 

Majoran og 4 Gr. Allehaande. Er det hele godt blandet, sprøj­

tes Farsen lost i smalle Oksekrog- eller Svinetarme og afbindes 

til Pølser fra | Kg. pr. Stk. De lægges nogle Dage i Salt, 

toges derefter i 6—7 Minutter og steges i Smør eller Margarine. 

De serveres til Middagsmad paa samme Maade som Medister­

pølse.

12 Pressesirk

En eller flere Flæskesvære, som er 45—50 Ctm. lange og 

40 Ctm. brede og med 1 Ctm. højt Spæk paa anskaffes og lægges 

2 Dage i Saltlage. 10 Kg. Flæskebove, 2 Kg. Kalvekød og 2 

Kg. Spæk males sammen med 2 Log gennem den 2 mm. fine 

Skive paa Wulfen og krydres med 350 Gr. Salt, 42 Gr. stodt 

hvid Peber, 10 Gr. stødt Kommen, 4 Gr. Ingefær, 1 knust Mu­

skatnød, 3 Gr. Kardemomme og 6 Gr. Timian. Farsen udæltes 

godt med 1 Liter Vand til en sejg Dejg. 2 hele gennemsaltede 

Grisehoveder og 20 Stk. Grisetunger koges i 2| Time og pilles 

og skæres i 1 Ctm. store Terninger. Hele Farsen, 200 Gr. itu- 

skaarne franske Trøfler og | Kg. skrællede Pistatier blandes godt.
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Farsen lægges saaledes ovenpaa den udbredte Flæskesvær, at der 

kan blive Plads nok til at slaa begge Ender over hinanden, og 

derefter rulles Sidestykkerne sammen til en stor Pølse. Man kan 

ogsaa sy Sværen sammen til en Pose og paa denne Maade fylde 

den med Fars. 2 Okseblærer, hvilke udvandes nogle Timer før 

Brugen, vendes og skæres op i Længden og trækkes over den 

færdige Pølse og syes. Hele Pølsen indsvøbes i en ren Dug, om­

snøres med stærkt Seglgarn og koges med 70 u R., sænket ned til 

64 " i 3 Timer, alt efter Pølsens Tykkelse. Udtaget af Gryden 

fjernes Dugen, som opvrides og atter lages i Brug, idet Pølsen 

presses heri og afkøles til Dagen efter og roges derpaa med kold 

Røg i 2 Dage. Udtaget af Ovnen farveZ Pølsen rod eller gul, 

og er Farven tørret, blankes den med en Smule Olje.

13. MoscnKpolse.

Til Mosaikpølse anvendes bedst Mortadellasars, hvilken til­

sættes 2 Mg (se Nr. 29). En saltet Oksetunge, hvoraf Skindet er 

fjernet, koges nogle Dage i Forvejen for den skal anvendes, 

og flækkes i 2 Dele og pudses runde. Ligeledes fremstilles nogle 

fine Lever-, Trøffel- og Blodpølser, som stoppes i smalle Sbine- 

tcirme, da de ellers optager for megen Plads i Pølsen. Skindet 

af begge Slags Pølser fjernes forsigtigt, saa at de ikke gaar itu, 

og indsvøbes i nogle dertil bestemte Spækskiver eller Plader. Der 

skæres saa mange Stykker brede Spækskiver, hvilke udbredes, at 

man med Lethed kan beklæde alle Pølser. Spækket udbredes paa 

et Bord, og ovenpaa dette anbringes et Lag 3 Ctm. høj Morta- 

dellafars, tilsat en Haandsuld Pistatier og Trøfler. Til højre 

lægges en Blodpølse og til venstre en Leverpølse, derefter Fars 

ovenpaa og Tungen trykkes ned i Midten; igen til højre lægges 

Tunge, til venstre Blodpølse, i Midten Leverpølse og ovenpaa 

lægges igen Fars, men der maa passes paa, at der ikke kommer 

Luft med. Det hele jævnes og begge Ender paa Spækket slaas 

ober, og det, som er for meget, skæres bort. .1 eller 2 Okseblærer 

opblødes og udvandes i lunkent Band. Blæren skæres op og 

Mosaiken anbringes deri og syes fast omkring. For at Mosaiken 

kan saa den fine rode Kulør, henlægges de i 4 Timer, derefter 

indsvøbes i et rent Stykke Lærred, omsnøres med stærkt Segl­

garn og koges med 70" R., sænket ned til 63 °, i 4 Timer. Efter 

Kogningen tages den op af Gryden, basses af og henlægges paa 

et Bord i 1 Time, derefter fjernes Dugen og Pølsen anbringes 

Paa et koldt Sted. Pølsen røges i en Røgeovn, som holder 

15 ° R. og blankes med en Smule Provanceolje.

8
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14. Wpkflrik i Zprvrne (tx)>

Emaillerede Leverpostejforme beklædes med et 3 mm. tyndt 

Lag Spæt; man bærer sig ad paa samme Maade som i forrige 

Opskrift. Det er naturligvis meget lettere at fremstille Mosaik i 

Forme. Alt, Hoad man har Brug for til Fremstilling af Mosa­

iken, anrettes først- Man behøver naturligvis ikke udelukkende 

at bruge Mvrtadellafars, man kan udmærket godt anvende Med- 

isterfars, som maa bære godt sejg, Blodpølse- eller Leverpvstejfars. 

Hvis der anvendes Blvdpølsefars med Tilsætning af Pistatier og 

Trøfler, bruges der til Indlæg: Leverpølse, Trøffelpølse, Medister­

pølse, Bajerskepvlse, Kødpølse eller Tunge, paneret med smaa 

Agurker, men alle Pølser stoppes i smalle Svinetarme og indsvø­

bes i Spæk. Mosaik i Forme koges i 4 Timer (Forme a 

•3| Kg.). Dagen efter, naar de er kolde, holdes de 1 Minut i ko­

gende Vand og tages ud af Formene. Hele Mosaiken tørres 

med et rent Viskestykke og svøbes ind i Moll. De roges ganske 

let og pakkes ind i Staniol.

15. Mosaik i gøvme (b).

10 Kg. Brystflæsk og 10 Kg. Spæk saltes i 6 — 7 Dage, ko­

ges og skæres i Ctm. store Terninger- 6 Kg. mager Grise­

svær koges ligeledes og males 2 Gange gennem den 1| mm. 

fine Skibe paa Wulfen. Sværen udæltes med 6 Liter Blod og 

krydres med 200 Gr. Salt, 160 Gr. stødt hvid Peber, 15 Gr. 

Majoran, 15 Gr. Timian, 40 Gr. Allehaande, 10 Gr. Nelliker, 

20 Gr. stvdt Kommen og 1 Haandfuld Pislalier, hvilket blandes 

godt. 6 emaillerede Forme beklædes ligeledes med 2 mm. tynde 

SpæksNver og fyldes skiftevis med Fars og Indlæg. Der fyldes 

først et 1 Ctm. tykt Lag Fars paa Bunden af Formen, obenpaa 

dette 1 Lag Tungeskiver eller saltet røget Skinke, som er skaaren 

i 3 mm. Tykkelse, igen Fars, saa lidt som muligt, men der maa 

ikke kllnne findes Aabninger, saa igen 1 Lag Leverpølse, sprøjtet 

i ekstrabrede Lammetarme, 1 Lag Fars og derefter Pølser, stoppet 

med Mvrtadellafars i ekstrabrede Lammetarme, igen Fars og 

atter 1 Lag Medisterpølse, stoppet i ekstrabrede Lammetarme, og 

obenpaa dette igen 1 Lag Fars. Det bemærkes endnu en Gang: 

llaar de forskellige Pølser er stoppede, koges be, Skindet pilles af 

og de indsvøbes i Spæk. Dette foretages først bed enhver Mosaik. 

Er Formen ikke fyldt endnu, lægges 1 Lag til, og man kan be­

gynde forfra med Tunge og Skinke. Over enhver Form læg­

get et Stykke Pergament og Laaget sættes paa og omsnøres med 

stærkt Seglgarn. Derefter sænkes Formene ned i en Gryde ko-



115BA

gende Vand, som holder 80 ° R., sænket ned til 74 °, og hvori de 

forbliver i 4— 5 Timer, alt efter Formenes Størrelse. Er de kog­

le, anbringes de paa et koligt Sted i ca. 24 Timer. Mosaiken 

ilaas ud af Formene, torves med et Viskestykke og indsvøbes i 

Staniol.

16. MptserUr i Kassev.

Hos en Snedker bestiller man 4 smaa Kasser, som manier 

3 Ctm. i Diameter indeni og som er 50 Ctm. lange, hvilke frem ­

stilles aj glathovlede Brædder. Kasserne vædes indvendig og 

forsynes med Fars, som fremstilles af 5 Kg. Oksekød, 5 Kg. Kalve­

kød og 5 Kg. godt fedt Flæskekød, Alle Dele males 2 Gange 

gennem den 2 mm. fine Skive Paa Wulfen og krydres med 450 

Gr. Salt, 5 Gr. Salpeter, 50 Gr. stødt hvid Peber, 2 Mg, 1 

knust Muskatnød og 8 Gr. Timian. Alle Dele blandes godt un­

der Tilsætning af 1 Liter Band og udæltes til en sej g Fars, som  

skal have forskellige Farver til hver Kasse. Den ene Kasse Fars 

maa have den naturlige Farve, den anden røb, den tredje violet 

eller gul og den fjerde grøn. Se iovrigt Farver, som er tilladt 

at forarbejde til Livsfocnvdenheder, i Henhold til Loven af 16. 

Juli 1912, hvilken er traadt i Kraft den 1. Februar 1913. Er 

alle Kasser fyldte, koges be, og naar de er kolde, opvarmes de 1 

Minut, o q Indholdet hældes ud paa et Bord. Alle fire forskellige 

Slags Indlæg lægges sammen til en Kvadrat med en lille Smule  

Naturfars uden Luft imellem, og der snores en tynd Lammetarm  

omkring. Et Lifie Lag ufarvet Fars lægges paa en ftørre Spæk- 

skibe, som passer i Længden med Kassens Indhold, og ovenpaa 

den lægges det sammenbnndne. Derefter anvendes der atter saa 

meget Fars, at Indlægget fuldstændig dækkes. En ekstrabred 

godt udbandet Oksebundende trækkes ober Polsen, hvilken koges 

i '3— 4 Timer med 70 ° R., sænket ned til 63 °. Udtaget af Gry­

den anbringes Pølsen paa et koldt Sted og roges 2 Dage i en 

kold Røgeovn. Derefter blankes den med en Smule Provanceolje.

17. Farseret Grisehoved.

Af en friskslagtet Gris afskæres Hovedet en Haandbred bag 

Lårene og renses, og Skindet skæres forsigtigt af uden Indskæring  

i Sværen. Saa snart man naar 4 Ctm. fra Mundvigene saves 

Snuden over. Skindet lægges 2 Dage i Saltlage, hvorefter det 

optages, lldbandes og tørres med et rent Stykke. Derefter syes 

Øjnene og den bageste Del af Skindet til paa en lille Aabning 

nær, som kan passe paa den største Tragt til Sprøjten. Snuden  

8*
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bindes til med et Stykke Seglgarn, og man fremstiller følgende 

Fars. 2 Kg. Oksekød og 2 Kg. Kalvekød saltes med 120 Gr. 

Salt og 3 Gr. Salpeter og males sammen med 1 Løg 2 Gange 

gennem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen og udceltes med 1 

Liter Vand. 2 Kg. Flæskekød og Kg. Spæk males 1 Gang 

gennem den 3 mm. Skive og tilsættes den førstnævnte Fars. Det 

hele krydres med 105 Gr. Salt, 3 Gr. Salpeter, 25 Gr. Peber, 

6 Gr. stødt Kommen, 1 knllst Muskatnød, 3 Gr. Timian, 2 Mg, 

1 Kg. salt Okse- eller Svinetunge, som er skaaren i 1 Ctm. store 

Terninger, 1 lille Glas Vin og 100 Gr. Pistatier. Er alt blan­

det godt sammen, kastes Farsen fast ned i Sprøjten for at ingen Luft 

kan komme med ned og trykkes yderligere fast med Haanden. 

Skindet af Grisehvbedet trækkes paa Tragten og sprøjtes saa no­

genlunde fast; den lille Aabning, som har været paa Tragten, 

syes til. Derefter tager man et stort Stykke Lærred, i hvilket 

Grisehovedet indsvøbes og omsnøres fast med et stærkt Seglgarn 

og sænkes ned i en Gryde med kogende Vand, som holder 750 
R., sænket ned til 65 °., i hvilket det forbliver i 4—4-^ Time. 

Har Hovedet bæret i Gryden i ca. f- Time, vendes dette saaledes, 

at Ørene staar ober Vandet, da de ellers faar for megen Varme. 

Optaget af Gryden anbringes det paa et Bord, og har det hen- 

slaaet til Afkøling i li Time, fjernes Seglgarnet og Dugen, og 

man giver Hovedet den rigtige Stilling og afkøler dette. Derefter 

anbringes det forsigtigt i 2 Dage i en kold Rogeobn og pyntes 

derefter med forskelligt farvet, afsmeltet, udæltet Svinefedt. Fed­

tet sprøjtes paa med en Papirpose eller en lille Sinksprojte, som 

kan bestilles hos en Blikkenslager. Hvis man ikke er vant til 

Dekorationsarbejde, kan man godt sende det til en Konditor for 

at blive pyntet, men den Slags Svinehoveder laves jo hin til 

Jul eller andre festlige Lejligheder. Det maa ikke forglemmes, 

at det anbringes paa et fladt, garneret Fad med alle mulige 

Slags Roser og Blade eller andre kunstige Ting, som kan passe 

hertil. Den tiloversblevne Fars fra Svinehobedet stoppes i 

Kalveblærer, Skævtarme eller i Skindet af Gaasehalse, som er godt 

rensede; de syes derpaa til i den brede Ende. Pølserne koges oq 

røges derefter.

18. Farserede Flirskeskanke.

Naar man slagter Grise, patzser man Paa ved Rensningen, 

at man ikke kommer til at skære i Sværen. Forbenene, som skal 

fyldes, skæres af saa højt op imod Boven som mulig. Skindet 

skæres af Benene til Ledet og sfæres saaledes ober, at Tæerne 

sidder fast ved Skindet af Flæskeslankene, og derefter lægges det
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2 Dage i Saltlage. Man kan til Fyld benytte den samme Fars 

som i forrige Opskrift. Skankenden syes til paa en lille Aab- 

ning nær, hvorigennem den sprøjtes fuld med Fars. Benene ko­

ges i l Time og røges, Pyntes og garneres med forskellig farvet 

Fedt.

19. Farseret Oksetunge.

En fersk Oksetunge vaskes og saltes i 6 Dage og udhules med 

en skarp Kniv ned til Spidsen af Tungen, dog saaledes, at der 
bliver et Skind paa Z — I Ctm. tilbage. Udhulingen paabeghn- 

des selvfølgelig i den tykke Ende af Tungen. Man kan godt be­

nytte den samme Fars som anvendes til farserede Svinehoveder. 

Er Tungerne fyldte med Fars, syes Aabningen til, de indsvøbes 

i et rent Stykke Lærred og omvikles med Seglgarn og koges i 

2} Time med 75 0 R., sænket ned til 64 °. Naar Tungerne er 

fogte, tages de op nf Gryden og lægges paa et Bord. Efter 20 

Minutters Forlob fjernes Emballagen, Skindet tages forsigtigt 

af og de henlægges til Afkøling. De indsvøbes herefter i tynde 

Skiver Spæk, obertrækkes med en Oksebundende, skoldes 2 Minut- 

ter i kogende Band; røges derefter lysebrune og indsvøbes i 

Stauiol. De sælges ogsaa uden at være roaede og uden at være 

indsvøbt i Staniol.

20. Ventede Oksetunger.

Skindet pilles af Oksetunger, som er saltede og kogte i 3 Ti­

mer; de beklædes med et tyndt Lag Spæk og overtrækkes med en 

Oksebundende. Man vælger det Stykke Tarm, som er Overgangen 

fra Bundenden til Skævtarmen, ben smalle Ende syes til, medens 

man forsyner den brede Ende med en Strop. Tungerne skoldes 

i kogende Vand og hænges paa en Rogepind, hvilken anbringes 

paa et varmt Sted og overstryges flere Gange med Blod eller 

Farve.

21. Srrinehorreder

Et almindelig pænt Grisehoved fjernes fra Kroppen og van­

des godt ud, det pudses godt efter med en skarp Kniv og Trynen 

lukkes op. Grisehobeder saltes i G—8 Dage og vandes ud i nogle 

Timer, det anbringes derefter i en kold Rogeovn, indtil dette har 

saaet en lysebrun Farve. Forskellig farvet Fedt kommes i Poser, 

og man oversprøjter Hovedet paa samme Maade som Konditorer­

ne oversprøjter deres Kager. Derefter anbringes det smllkke Ho­

ved med en Citron i Munden i Butiken.
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22. Farseret Gris.

Hertil anvendes bedst smaa Grise mellem 7—8 Uger gamle, 

hvilke slagtes og renses forsigtigt. Bagbenene bindes under Krop­

pen, medens Forbenene bindes til begge Sider af Hovedet. Der­

efter lægges Grisen mellem 5 — 6 Dage i Saltlage og udvandes 

herefter, men alle Aabninger syes til Den samme Fars som an­

vendes til Farserede Grisehoveder, anvendes ogsaa til Grisen. 

Man maa være hderst forsigtig, naar den skal stoppes, thi stoppes 

den for fast, revner den. Ligeledes syes Maven til, og decefter 

beklæder man hele Grisen med tynde Spækskiver eller Plader, til­

sat en Smule Peber, da den ellers let bliver for brun. En stor 

Stegepande belægges ligeledes med Spæk, i hvilket Grisen an­

bringes; der hældes 4 Liter kogende Vand, nogle Lavrbærblade, 

Nelliker og sort Peber i Panden, som anbringes i en stærkt ophe­

det Ovn, hvori den steges i 3 Timer og maa dryppes ofte. Naar 

Grisen er stegt, anbringes den paa et stort Fad, som pyntes ined 

Petersille, Rodbeder, Agurker, Wbler eller smaa Agurker. Man 

sætter en Citron i Munden paa Grisen og serverer denne med 

varme Kartofler og Rodkaal.

23. Srnacr Grise fil Julepynt.

En ikke for meget opskaaren Svinemave vaskes og renses 

godt, og den smalle Tarm, som udgaar frei Spidsenden af Ma­

ven, bindes I Ctm. fra den omkring med et tyndt Stykke Segl­

garn som skal forestille en Snude. En Svinemave fyldes med 

Sylte og koZes | Time. Udtaget af Gryden sættes Svinemaven 

paa et Bord, og man inl lægge Mærke til, at den smalle Ende, ber, 

hvor Tarmen har Udgang fra Maven, ligner et Svineansigt. 

Tarmen skæres ober 1 Ctm. fra Maben men | Ctm. fra Baandet. 

Derefter røges Maven i 2 Dage med kold Rog, og der skæres 2 

runde Indsnit i Syltens Hovedende til Ørene; dertil benyttes 

tørre Svære, hvoraf det nederste maaler 7 mm. og det oberste 5 

mm. Ørene stikkes i, og man skærer to smaa Huller til Øjnene 

og forsyner disse med to brændte Kaffebønner. Grisen pyntes 

eller sprøjtes med forskellig Slags kulørt Fedt og er saaledes fær­

dig til V'mt i Butiken og til Publikums Forundring.

24. De»ns til Inleprsnt

Paa samme Maade som man fremstiller en Gris, er det om­

trent ligeledes'med en Hone. Mail tager en ren og proper Sbine- 

mabe, fylder den med Sylte og koger den i ’ Time. Naar den
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er kogt, tages den op af Gryden, og Kroppen formes til en Hone. 

Den tynde Ende stltles opad, og det rode af Maven forestiller 

Brystet. Naar den er toti), røges den med kold Røg, og derefter 

skæres Spæk til Vingerne. Til Hoved benyttes et tykt Stykke Spæk, 

og alle Dele sættes sammen; til Vingerne benyttes 4 smaa Træ­

pinde, til Ryggen ligeledes 4, 1 stor Pind til Hovedet, men en 

ganske lille Pind til Kronen. Derimod benyttes 5 20 Ctm. lange 

Pinde, som stikkes fast i Maveir for at holde Halen oppe. Naar 

alt er anbragt paa sin Plads, sprøjtes alt Spæk med rødt Fedt, 

men selve Maven, som forestiller Brystet, pyntes med hvidt Fedt, 

som sprøjtes i Kæder. Det hele giver io en Del Arbejde, men det 

betaler sig bagefter.

25. Gn anden Slags

Af en flot Hane til Suppe hugges Halsen med Hoved paa 

af* saa nær Kroppen som vel muligt. Desuden tages en Grtse- 

mave med Sylte, formet som angivet i forrige Opskrift. 

Ledene torres og brunes lidt, for at Blodet ikke skal sive ud fra 

de afskaarne Dele. Man tager en Pind, som naar gennem hele 

Halsen, og stikker den fast paa den glat skaarne Sylte. Paa sam­

me Maade tager man Vingerne og stikker fast, forst paa hver sin 

Side, og de yderste Fjer bindes sammen med et Stlkebaand. Ha­

len, som er tilbage, fastgøres ligeledes mellem Vingerne, dog saa- 

ledes, at den faar en naturlig Slitting; men alle Pinde, som an­

vendes, skjules selvfølgelig saa meget som muligt mellem Fierene. 

Er Kammen ikke røb nok, giver man ben en Omgang Farve, og 

i Ojenhulerne anbringes et Par Glasoine og et Stykke fint Le­

verpostej anbringes i Næbet. Fadet, hborpaa Hanen anbringes, 

maa selvfølgelig være rigeligt stort og pyntes med grout, saa del 

afstikker fra alle de andre lækre Sager- Me andre Slags Fjer­

kræ, som Svaner, Gæs eller lignende, kan anvendes paa samme 

Maade.

26. Gn ftov Ko til Julepynt

En So med l Ben udssæres af Træ, hborpaa der anbringes 

saa meget Spæk, at den er rigelig tyk nok. Derefter sprøjtes den 

med forskellig Slags Farve. Hvad der i det hele taget eksisterer 

til Julepynt, er enestaaende, og man Ulnde godt blive ved med 

Opskrifter.
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27. VU^rrnride til Hrrleprpnt.DCBA

A s T ræ  la v e s e n  P y ra m id e , o g m a n a n s k a f fe r s ig e n la n g  

K ro g ta rm , s o m  ik k e e r fo r m e g e t k ro g e t . H e le  T a rm e n  fy ld e s  m e d  

a fs m e lte t S v in e fe d t v g  v ik le s  o m k r in g  T ræ s ta t ib e t t i l e n  h ø j P y ra ­

m id e . I  T o p p e n  a n b r in g e s e n  S v a n e , s o m  l ig e le d e s  - .e r la v e t a f  

F e d t .

28. Gt

E l l i l le  J u le t ræ  a n b r in g e s i e n K a s s e , h v o r i d e r f in d e s e n  

M e k a n is m e , d e r s ta a r i F o rb in d e ls e  m e d J u le t ræ e t , v g s o m  b e ­

v ir k e r , a t T ræ e t k a n d re je  s ig o m k r in g  s ig s e lv . I  S te d e t fo r  

G o d te r p y n te s  J u le t ræ e t m e d  W b le r , P æ re r o g  s m a a  P o ls e r , s to p ­

p e t i s m a lle  L a m m e ta rm e . F a rs e n  d e r t i l f r e m s t i lle s  a f * / 3 F læ s k e ­

k ø d , 7 , K a lv e k ø d  o g  J / 3 S p æ k , h v i lk e t m a le s  2  G a n g e  g e n n e m  d e n  

2 m m . f in e S k iv e  p a a W u lfe n v g u d æ lte s m e d  2 5 b ß t . V a n d ;  

K ry d d e r ie r t i ls æ t te s e f te r S m a g . F a rs e n s to p p e s g a n s k e lø s t o g  

d re je s a f t i l 4  C tm . s to re  P ø ls e r , h v i lk e  rø g e s  p a a  s a m m e  M a a d e  

s o m  W ie n e rp ø ls e N r. 1 . D e re f te r fa r v e s a lle P ø ls e r i fo g e n ø c  

V a n d  m e d fo r s k e l lig e S la g s  F a rv e r , o g n a a r P ø ls e rn e e r k o ld e ,  

fo rs y n e s h v e r e n k e lt m e d e t ty n d t S ilk e b a a n d  i f le re  F a rv e r o g  

b in d e s  s a a t i l J u le t ræ e t . M a n  h æ n g e r s a a  m a n g e  W b le r , P æ ­

r e r v g  P ø ls e r p a a  T ræ e t , in d t i l m a n  s y n e s d e r e r n o k , o g  d e re f te r  

a n b r in g e s n o g le  L y s o g E n g le h a a r p a a T ræ e t , o g d e t s t i l le s i  

V in d u e t t i l F ry d o g O p m æ rk s o m h e d  fo r d e t s p a d s e re n e P u b li­

k u m ^ (S e  A fs n it 1 2 , N r. 3  o g  4 . )

29. MortadeUapolfer.

8 } K g . m a g e r t , s o r te re t F læ s k e k ø d o g K g . s o r te re t K a lv e ­

k ø d  a n b r in g e s  i e n  r e n  o g p ro p e r B a ll ie  e lle r T ru g , h v o rp a a  d e r  

h æ ld e s s a a m e g e n S a lt la g e ( 2 0 ° e f te r B e a u m e s L a g e m a a le r ) ,  

in d t i l a lt K o d e t e r d æ k k e t . K o d e t h e n s ta a r t i l D a g e n  e s te r o g  m a ­

le s g e n n e m  d e n m m . f in e  S k iv e  p a a  W u lfe n . F a rs e n  u d æ lte s  

m e d  s a a m e g e n  L a g e , in d t i l d e n  e r s a lt n o k : e lle r s  a n v e n d e s lu n ­

k e n t V a n d  o m  V in te re n , m e n k o ld t o m  S o m m e re n . F o re f in d e s  

d e r im id le r t id e n H u r t ig h a k k e r , h æ ld e s d e r 2  L ite r V a n d e lle r  

S a lt la g e  p a a a d G a n g e n . A rb e jd e s d e r m e d e n æ lte m a s k in e  

e lle r H a a n d tra f t , h æ ld e s  d e r k u n  l id t V a n d  p a a  a d  G a n g e n . A f  

K ry d d e r ie r t i ls æ t te s 6 G r . S a lp e te r , 6 5  G r . s to d t h v id  P e b e r , 3  

k n u s te M u s k a tn ø d d e r , 2 0  ® r . S u k k e r o g 2 0  ® r . s tø d t K o m m e n ,  

f fa r fe n  s to p p e s ik k e  s o r fa s t i g o d t u d v a n d e d e , ik k e  fo r ty k k e  O k s e ­

e lle r K a lv e b u n d e n d e r ( d e t m a a ik k e fo rg le m m e ^ , a t d e r t i ls æ t te s
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F a r s e n  s K g . s m a a t s k a a r n e  S p æ k t e r n in g e r ) . H v e r P o ls e  s t o p p e s  

i O k s e b u n d e n d e r o g  f o r s y n e s  m e d  4  P in d e , s o m  b in d e s  p a a  l a n g s  

a f P o ls c n  o g  o m b ik le s  e l l e r s n o r e s  m e d  i k k e  f o r t y k t S e g lg a r n  

( 6  —  6 ) m e d  e n  F in g e r b r e d  M e l le m r u m . A l l e  M o r t a d e l la p o l s e r  

t ø r r e s  i 4 — 5  T im e r  e l l e r h æ n g e s  N a t t e n  o b e r , f o r  a t d e  k a n  f a a  

T id  t i l a t t r æ k k e  K u lø r . P ø ls e r n e  r o g e s  i e n b a r m  R ø g e o b n  

e f t e r  W ie n e r -  e l le r  B a je r s f e p o ls e r  l y s e b r u n e  o g  k o g e s  i 1  — U  T im e  

m e d  7 0 "  R . , s æ n k e t n e d  t i l 6 5  ° . U d la g e t a s  G r y d e n  d æ k k e s  d e  

t i l m e d  r e n e  L æ r r e d s t h k k e r , t i l  d e  e r k o ld e . D e  o p v a r m e s  o g  l a k e ­

r e s  m e d  P ø ls e la k  e l l e r  d e  g n id e s  e l le r  b la n k e s  m e d  c n  S m u le  P r o -  

b a n c e o l j e . F o r a t P ø ls e r n e  i k k e  s k a l b l iv e  t ø r r e , k a n  m a n  læ g g e  

d e m  n e d  i F e d t : c n  M e t o d e , s o m  a n v e n d e s  m e g e t i B e r l in  o g  

O m e g n .

.30. Franske Mortadcllapolser.

E t S t y k k e  S p æ k , s o m  e r s k a a r e t s a a le d e s  t i l , a t d e t e r 3 5  

C t m . l a n g t ,  2 0  C t m .  b r e d t  o g  1  C t m .  t y k t ,  k v a d r e r e s  m e d  e n  L in e a l  

i 1 C t m . T e r n in g e r . D e t t e  k v a d r e r e d e  S t y k k e  S p æ k  e l l e r S v æ r -  

d y p p e s  i B lo d , s a a le d e s  a t h v e r K v a d r a t b l i v e r f a r v e t . S p æ k k e t  

t ø r r e s  p a a  b e g g e  S id e r  m e d  e t r e n t  V is s e s t y k k e  o g  u d b r e d e s  s a a le ­

d e s  p a a  B o r d e t , n t S v æ r e n  k o m m e r t i l a t l i g g e  ø v e r s t . M a n  

f r e m s t i l l e r  e n  F a r s  ( s e  f o r r ig e  O p s k r i f t ) , s o m  i k k e  e r u d a r b e jd e t f o r  

m e g e t , o g  d e n n e  t i l s æ t t e s  n o g le  h a k k e d e  T r ø f l e r  o g  P is t a t ie r . F o r s i  

læ g g e s  e t L a g  F a r s , d e r p a a  e n  K ø d p ø ls e , f i n  L e v e r - , L y o n e r - ,  

T r ø f f e l - e l l e r e n  a n d e n  S la Z s  K ø d p ø ls e , s o m  i n d s v ø b e s  i S p æ k ,  

d e r p a a  b e n y t t e s  i g e n  F a r s , m e n  i k k e  m e r e , e n d  a t S v æ r e n  P a a  

b e g g e  S id e r  n a a r  s a m m e n . M a n  a n s k a f f e r e n  O k s e b u n d e n d e , s o m  

p a s s e r n ø ja g t ig  t i l P ø ls e n , o g  t r æ k k e r d e n n e  p a a . P ø ls e n  i n d ­

s v ø b e s  i e n  r e n  D u g  o g  o m b ik le s  m e d  S e g lg a r n  p n a  s a m m e  M a a -  

d e  s o m  R u l l e p ø ls e r o g  k o g e s  i 2 — 2 ^  T im e  m e d  7 0  ° R . , s æ n k e t  

n e d  t i l 6 3  ° . U d t a g e t a f G r y d e n  h e n læ g g e s  d e  P a a  e t B o r d  t i l  

D a g e n  e f t e r ; d e  r ø g e s  g a n s k e  l e t o g  s k o ld e s  d e r e f t e r  i k o g e n d e  B a n d ,  

i g e n  t ø r r e t  o g  g u ls t r o q e t  m e d  S a f r a n  e l l e r  e n  a n d e n  S la g s  F a r v e .

Bl. D ttnr vnrger-KreUp § Ise.

3 0  K g . O k s e - o g  K a lv e k ø d , s o m  f o r e f i n d e s  i e n  S la g t e r b u -  

t i k  v e d  O p r o m m n g , m a le s  g e n n e m  d e n  2  m m . f i n e  S k ib e  p a a  

W u l f e n , a n b r in g e s  d e r e f t e r p a a  B lo k k e n  o g  h a k k e s  n o g le  O m g a n ­

g e . D e r t i l s æ t t e s  5  K g . O k s e f e d t , s k a a r e n  i T e r n in g e r , o g  5  K g .  

f e d t F læ s k e k ø d , s o m  h a k k e s  e l l e r m a le s  g r o f t . A f K r y d d e r i e r t i l ­

s æ t t e s  1 2 0 0  G r . S a l t , 2 4  G r . S a lp e t e r , 1 2 0  G r . s t ø d t h v id  P e ­

b e r , 1 k n u s t M u s k a t n ø d  o g  e t P a r s m a a , f i n t h a k k e d e  S ø g  m e d
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Salt. Der benyttes 4 Liter Vand, hvilket lidt efter lidt æltes 

mellem Farsen, som sprøjtes nogenhmbe fast i mellembrede Okse- 

skævtarme. Derefter anbringes Pølserne paa et tørt Sted eller 

hvor der er Træk i 24 Timer og røges lysebrune i en barm Røge- 

obn. Pølserne koges i 40 Minutter med 70 ° R., sænket ned til 

65 °. Udtaget af Gryden hænges de paa Nogepinde til Dagen 

efter og skoldes i kogende Vand, for at de kan saa et blankt 

Udseende, derefter tørres de og blankes med lidt Provanceolje.

32. Nogle Oplysninger.

Da det er en Kendsgerning, at Juleugen jo er den mest 

kærkomne Uge, hvor der er den største Omsætning hele Aaret 

rundt i de fleste Forretninger Verden ober, og hvor der hersker 

uafbrudt Travlhed. Hvor mange flittige Hænder er ikke beskæfti­

gede, og hvor mange arbejder ikke ober deres Evner for at gøre 

sig al den Umage de kan for at faa Butiken til at skinne og prale 

i al sin Herlighed, til Glæde for Publikum. Vi kan godt være enige 

med mange af bore Standsfæller indenfor Kødindustriens Om- 

raade om, at der gøres alt for lidt for bort Fag til Jul. Der 

er jo mange Mennesker, nåar de har haft det ene i Vinduet i 

Aar, saa skal det kasseres til næste Aar, men dertil maa svares: 

ganske vist skal der noget nyt tit, men det er saa nemt; man kan 

gaa ind i en Legetøjsbutik og kobe en eller anden Maskine, be­

klæde de forskellige Dele med Spæk og sprøjte dem over med ku­

lørt Fedt. Der kan jo ogfaa godt anvendes en Dukkestue, be­

klæde benrte med Spæk, lægge forskellige farvede Pølser i den oa 

hælde det hele over med en klar Gele. Der maa heller ikke mangle 

Silkebaand, thi dermed pyntes de forskellige Slags store Pølser. 

Ligeledes bindes store Sløjfer og Roser paa de ftørre, medens 

man forsyner de smaa Pølser med Silkebaand i hver Ende. Alle 

lækre Sager anbringes paa en smagfuld oq stilfuld Maade i 

Butiksvinduet, og derefter tændes Julelysene.

33. Farve, som er tilladt i Henhold til Loven.

I Henhold til Loven af 16. Juli 1912, som er traadt i 

Kraft den 1. Februar 1913, er folgende Farbe tilladt til Farvning 

af Levnedsmidler, derunder henhører Byggryn, Bælgfrugter og 

Korn, Bønner, Frugt, Frugtkonserves, Frugtsaft, Gelatine, forret 

Gemyse, Gemysekonserbes, Gryn, Konditorvarer, Kunsthonnina, 

Likører, Limonader, Margarineost, Sennep, Sukker, Puddersuk- 

fei", Farin og Sukkervarer. Men derimod indeholder Lo­

ben ikke noget om Farver til Pølser. Til at farve røbe er
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folgende Farver tilladt: Kirsebærsaft, Kochenille (Karmin), Al- 

tannarødt (Alkannin), Fuchsin, arsenfri Syrefuchsin, Bordeaux, 

Ponceau, Ellsin, Erythrosin, Phloxin. Til at farve blaat er til­

ladt: Indigo, Lakmus, Ultramarin, Alizarinblaat, Anilinblaat og 

Vandblaat. Til at farve gult er tilladt: Safran (Stigmala Cro- 

cin), Sastor (Flores et Fructus Carthami, Carthamin), Gurge- 

mejerodt (Rhizoma Cureumae, Curzumin), Syregult R. eller 

A§gtegult R. Orlean (Birins Orange I- (Tropæolin OOO). Til 

at farve grout er tilladt: Spinatsast (Klorofyl!), Blanding af de 

anførte gule og blaa Farver, Malachitgrønt. Til at farve violet * 

er tilladt: Blanding af de anførte blaa og røbe Farver, Methyl- 

violet. Til at farve brunt: Karamel, Lakridsekstrakt, Sukkerkulør, 

ristet Malt. Til at farve sort er tilladt: Kinesisk Tusch, Kønrøg.

34. Lov om indenrigs Kodkontrol.

Uedtcrget af Wgsdcrgen 1911.

Da det muligvis kunde tjene til Vejledning for mange, af­

skrives Loven, som lyder saaledes:

§ 1.

Kod og Slagteaffald af Dyr, der ere slagtede Paa offentlige 

Slagtehuse i Kommunen, hvor der er Sla^tetvang i Henhold til 

Sundhedsvedtægten, kan, efter ved Undersøgelsen Paa Slagtehu- 

set at være henført til første Klasse, uanset de stedlige Tundheds- 

bedtægters Bestemmelser, indføres til Forhandling til Menneske­

føde i enhver Kommune i Landet, uden at Undersøgelse og Afqift 

paa Indforselsstedel kunne forlanges, ligesom det Forhandlede 

heller ikke maa henvises til særlige Udsalgssteder eller undergives 

lignende Indskrænkninger. Det samme gælder Kod, der ved Un­

dersøgelsen paa Slagtehuset er henført til anden Klasse, bog at 

Undersøgelse paa Indførselsstedet kan forlanges, men uden at Be­

taling herfor erlægges. Dog er det for disse Regler en Forudsæt­

ning, at den kontrollerende Dyrlæge og de Regler, hvorefter han 

foretager Kontrollen, er godkendte as Landbrugsministeren, og at 

Kødkontrollens Udøvelse undergives det Tilsyn, som Landbrugs­

ministeren cinorbner. Derhos skal Varen være stemplet paa en 

bed Sundhedsvedtægtsbestemmelsen fastsat Maade, der biser baade 

dens Beskaffenhed og Stemplingsstedet og bestemt adskiller sig 

fra Stemplingen as indført Kød-
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4 2.

Kod ofi Slagteaffald af Dyr, der ere slagtede i Kommuner, 

hvor der i Henhold til Sundhedsvedtægten er kommunal Kønkon­

trol, men ikke offentlig Slagtehus eller Slagtetvang, skal, naar 

det ved ben kommunale Kontrol er henført til første Klasse, uden 

Undersøgelse eller Erlæggelse af Afgift paa Jndførselsstedet, uan­

set de stedlige Sundhedsvedtægters Bestemmelser, kunne indføres 

til Forhandling til Menneskeføde i enhver Kommune i Landet. 

, ~øg skulle folgende Bestemmelser herfor gælde:

1) at Dyret af den kontrollereilde Dyrlæge er syltet paa Slag­

testedet saabel i levende Live som limiddelbart efter Slagtningen, 

al Hoved (af Svin, Kalv, Faar, Lam og Geder), Hjærte, Lun­

ger, Lever, Nyrer, Milt og Hver (undtagen naar det indeholder 

sygeligt Sekret) som Byrden, for saavidt den ikke indeholder store 

Fostre, ved Synet vedhænge i naturlig Forbindelse med Kroppen, 

at samtlige Indvolde, Kryds og TalZ samt Hoved, Tllnge og 

2)t>er af stort Kvæg og Hefte ere til Stede, og at Lymfekirtlerne 

ikke ere fjernede paa noget Dyr.

2) at Stemplingen er sket paa en bed Sundhedsvedtægtsbe- 

stemmelsen fastsat Maade, der viser baade Varens Beskaffenhed 

og Stemplingsstedet og bestemt adskiller sig fra Stemplingen af 

indført eller andet paa Kontrolstation stemplet Kød.

3) at den kontrollerende Dyrlæge og hans Betalingsvilkaar 

samt de Regler, hvorefter han foretager Kontrollen, ere godkendte 

af Landbrugsministeren, og at Kodlontrollens Udøvelse under- 

gives det Tilsyn, som Landbrugsministeren anordner.

4) for de allerede gældende Sundhedsvedtægters Vedkom­

mende endvidere, at der ikke i disse findes særlige Bestemmelser, 

som efter Justitsministerens Skon gør Kontrollen ringere end 

sædvanlig for de her omhandlede Ordninger af Kønkontrollen.

S 3

Ved offentlig Bekendtgørelse bringer Justitsministeren til al­

mindelig Kundskab, hvilke Kommuner, der gaar ind under Reg­

lerne henholdsvis i § 1 ofl 2, og hvilket Mærke, der i Henhold 

til disse Paragraffer er godkendt af hver Kommune.

8 4

Justitsministeren bemyndiges til efter Samraad med Re­

præsentanter for de kommunale Slagtehuse og for Eksportslaxte- 

rierne at udstede Regulativ som tilsigter:

1) at der ved offentlige Slagtehuse, Eksportslagterier og an­

dre Lokaler, hvor der finder erhvervsmæssig Slagtning Sted,



125

Pølsemagerier, Kødkonservesfabriker og Udsalgslokaler, hvis væ­

sentligste Bestemmelse er Forhandling af Kod og Kødvarer o. l., 

iagttages den fornødne Renlighed med Hensyn til Lokaler, Red­

skaber, Arbejdstøj etc.,

2) at der paa de anførte Steder føres de nødvendige Til- 

syn med Arbejdernes Sundhedstilstand, og

3) at Varerne beskyttes mod Tilsnabsning under Transpor­

ten, hvad enten denne sker ved private eller ved offentlige Trans­

portmidler, og at de ikke maa forsendes, forhandles og opbeva­

res sammen med ildelugtende Varer. Det fati paalægges dem, 

som udfører Transporten af Varerne, at drage Omsorg for den­

ne Bestemmelses Overholdelse.

4 5

Kød og Slagteaffald as Dyr, der ere slagtede Paa et af Land­

brugsministeren i Overensstemmelse med de gældende Regler for 

Udførselskontrol godkendt Eksportslagteri, flat, naar det er un­

dersøgt af den for Eksportslagteriet anordnede Kontrol og hen­

ført til forste Klasse, uden Undersøgelse eller Erlæggelse af Afgift 

lumie forhandles og indføres til Forhandling til Menneskeføde i 

enhver kommune i Landet. Det samme gælber Kød, der ved Un- 

decsøgelsen paa Eksportslagteriet er henført til anden Klasse, dog 

at Undersøgelse paa Jndførselsstedet kan forlanges, men uden at 

Betaling herfor erlægges.

§ 6

Polser og andre tilberedte Kødvarer kunne indføres i Over­

ensstemmelse med Reglerne i § 1 øg 2, naar der ved Bestemmelse 

i Produktionsstedets Sundhedsvedtægt eller bed Landbrugsmini­

sterens Godkendelse er tilvejebragt betryggende Kontrol med, at 

der til deres Fremstilling udelukkende er benyttet Kod og Slagte­

affald, som bed en af Landbrugsministeren anordnet Ndforsels- 

kontrol 5) eller ved en gennem Sundhedsvedtægen godkendt 

kommunal Kontrol er mærket som første Klasses Vare, og naar 

der derhos er foreskrevet fyldestgørende Regler vedrørende Mærk­

ning. Justitsministeren udfærdiger Bekendtgørelse cherom i Over­

ensstemmelse med § 3.

S 7

I Kommunen, hvor der ifølge Sundhedsvedtægten er indfort 

Trikinundersøgelse, kunne de under denne hørende Varer kun for­

handles og indføres til Forhandling til Menneskeføde uden at 

llnderkastes saadan Undersøgelse i Kommunen, naar de ere for-
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at Trikinundersøgelse paa Grundlag af Sundhedsvedtægtsbe- 

stemmelsen eller efter Landbrugsministerens Godkendelse er fore­

tagen andetsteds. Dvg kan Affald altid indføres og forhandles 

llden Trikinundersøgelse. Mellemgulv henregnes i denne For­

bindelse itke til Affald. AsZift for Triiinundersvgelsen kan kun 

kræves med Hensyn til Kod og Mellemgulv af Søer, Orner og 

gildede Orner, der have bæret benyttet til Avl, samt Svin fra 

Lossepladser og Svin af slagtet Vægt over 100 Kg.

Findes ved Undersøgelse Svin at være trikinøse, skal den, der 

har foretaget Undersøgelsen, uopholdelig gøre Anmeldelse til den 

stedlige Politimester. Denne skal, efter at have konstateret, sra 

hvilket Sted det paaZældende Svin hidrører, snarest give Under­

retning herom til Politimesteren i den Retskreds, hvorunder Ste­

det ligger. Denne, som har straks at indberette Sagen til Land­

brugsministeriet, meddeler uopholdelig Ejeren Forbud mob, tt 

der fra den Besætning, hvorfra det trikinøse Svin hidrører, af­

hændes Svin til Slagtning tindtagen under Forhold, hvor Fore- 

lagelsesyn af en godkendt Trikinundersøgelse (jfr. første Stykke) er 

sikret, indtil der i et Aar ikke er fundet trikinøse Svin i den paa­

gældende iBefætning. Ligeledes forbydes det Ejeren inden for 

samme Tidsfrist nt afhænde Kod af Svin eller Slagteaffald efter 

Hjemmeslagtning, forinden det ved Dyrlægeundersøgelse er godt­

gjort, at Varen er trikinsri. Kød og Slagteaffald af Svin, der 

ved Undersøgelse befindes trikinøse, slal destrueres under fornødent 

Tilsyn. I obeiuiæbute Kommuner kunne Pølser, undtagen Rnlle- 

pølser, ktln forhandles og indføres til Forhandling til Menneske­

føde, ilaar det overfor Kommunen gobtgøreS, at alt Kod og 

Slagteaffald af de i denne Paragrafs andet Stykte nævnte Svin, 

som benyttes i den Virksomhed, hvor Pølserne fremstilles, har bæ- 

ret behørigt trifimmberføgt. Om Autorisation til Foretagelse af 

Undersøgelserne ifølge Sundhedsvedtægten gælder det i 8 2 Nr. 

3 fastsatte.

§ 8

I Kommuner, hvor der ifølge Sundhedsvedtægt er indført 

Kødkontrol, skal der i ethvert Udsalgssted, hvor der forhandles 

Kød, der ved offentlig Kontrol er henført til anden Klasse, eller 

Pølser og andre tilberedte Kødvarer, til hvis Fremstilling der 

ikke bevislig udelukkende er anvendt første Klasses Kød, være an­

bragt et Opslag derom. Det nævnte Opslag skal anbringes paa et 

for Køberen iøjnefaldende Sted og bære trykt som foreskrevet af 

Justitsministeren. Justitsministeren drager Omsorg for, at det
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paa hensigtsmæssig Maade bekendtgøres, for hvilke Kommuner i 

hver Retskreds disse Forskrifter er anvendelige.

§ 9

Enhver, der udenfor det ved § § 1,2 og 5 angivne Omraade 

driver Slagtning som Erhverv, samt enhver, der erhvervsmæssig 

tilvirker Pølser og Konserves, vil have derom at gøre skriftlig An­

meldelse til den paaqældende Politimester. I saadanne Virksom­

heder maa ikke indbringes selvdøde Dyr ej heller Kød eller Slagte­

affald af selvdøde Dyr. Politiet og de as Landbrugsministeriet 

udsendte Tilsynsforende have til enhver Tid uhindret Adgang til 

al berigtige de fornævnte Birlsomheder.

8 10

Bestemmelserne i denne Lob ere ilfe til Hinder for, at kom­

muner, hvor Kødkontrol findes, indenfor de med Sundhedsves- 

lægten forenelige Grænser godkende andetsteds udøvet Kodkon- 

lrol i fyldigere Omfang end ved denne Lov paabudt. I Kommu- 

ner, der inden 1. Oktober 1905 ved Kontrakt have overdraget 

Driften af de offentlige Slagtehuse og Kontrolstationer og de der­

med forbundne Indtægter og Udgifter til nubre, sfal der, i den 

Tid vedkommende Kontrakt er gældende, betales samme Afgift 

som hidtil as serfs Kod af Dyr, der ere slagtede paa Kommunens 

Grand eller indenfor en Afstand af 22 Km. fra Kommunens 

Grænse, hvorimod Slagteaffald, Pølser og tilberedte Kødvarer 

kunne indføres og forhandles uden Erlæggelse af Afgift jfr. Be­

stemmelserne i nærværende Lov.

8 11

Overtrædelser af denne Lov og af de af Myndighederne i 

Henhold til Loven udfærdigede Paabtld og Forbud straffes som 

Overtrædelser af Sundhedsvedtægterne med Boder indtil 400 Kr. 

For Overtrædelser af de en Ejer as Svin i Henhold til § 7 med­

delte Forbud og af Bestemmelsen i § 9, 2det Stykke, kan Boden 

ftigø til 2,000 Kr., og i Gentagelsestilfælde kan der anvendes sim­

pelt Fængsel i indtil 3 Maaneder.

§ 12

Denne Lov træder i Kraft 3 Maaneder efter dens Indrykkel- 

se i Lobtidende.

Loven gælder ikke for Færøerne.



128

10. Afsnit.

Leverpolsc- og is
1. Tungeleverpolse.FEDCBA

o Kg. Svtnelever vaskes i rent koldt Nand, skæres i lange 

Ttrimler, skoldes med kogende Vand og males sammen med 4 

Log en (Sang gennem den 1| mm. fine Skive Paa Wulfen. .10 

Kg. togt Flæslewd sammen med libi Kalvekød males ligeledes^en- 

nem den 1$ mm. fine Stive. Farsen trhdres med 450 Gr. Salt, 

60 Gr. stødt hvid Peber, 20 Gr. Muskat, 12 Gr. Majoran, 6 Gr. 

Timian og 14 Gr. Kommen. Begge Dele med alle Krydderierne 

blandes godt og males en Gang til gennem den 1? mm. fine 

Skive Paa Wulfen og derimellem blandes 4 Kg. kogte Svine- 

eller Kalvetunger, som er staaren i'lf Clm. store Terninger, hvil­

ke blandes med Det foromtalte. Farsen sprøjtes ilte for fast i 

Svinefedtender, som skæres i 80 Ctm. Længde og koges med 78" 

R., sænket ned til 68 °, i 1-1| Time. Udtaget af Kedlen eller 

Grydeil afkøles Pølserne saa l)iirtigt det kan lade sig gøre i koldt 

Vand, hænges derefter paa rene Røgepinde for at de karl blive 

tørre og røged derefter lysegule i en stor Rogeovn. Pølserne blan- 

ketz med en Smule Provanceolje.

2. Hildesheimer Leverpslse.

15 Kg. Svineleber vaskes i flere Hold rent Vand og skæres 

i 1 Ctm. brede Strimler, hvilke derefter skoldes med kogende Vand  

og sprøjtes eller stoppes ikke for fast i ekstrabrede Krogtarme, som  

loges. 10 Kg. Kalvekød og 15 Kg. Svinemikler males gen­

nem den 1; mm. fine Skibe paa Wulfen. Af Krydderier tilsættes 

1200 Gr. Salt, 130 Gr. stødt hvid Peber, 2 knuste Muskatnødder, 

8 Gr. Timian og 10 Gr. Majoran. Hele Dejgen blandes gobt 

og sprøjtes eller stoppes itfe for fast i ekstrabrede Krogtarme, som  

bindes af til runde Pølser, eller de stoppes i Oksemellemskævtar- 

me og koges med 75 0 R., sænket ned til 65 ", i |—f Time og af­

køles hurtigt i koldt Land; om Sommeren kan man godt an­

bringe lidt' Is i Vandel, thi hvis Pølserne ligger for længe i 

Vandet, kan de ikke holde sig og bliver let fedtede. Derfor tages 

de atter op af Vandet saa hurtig som vel mulig og tørres 

med et rent og tørt Viskestykke og blankes med lidt Provanceolje. 

De røges ikke. Hildesheimer-Leverpolse er en Delikatesse for det 

hamburgste Publikum.
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3« Hamburger Logleverpolse.

(Dlrmvuvgev ZrrriveUevevwuvft).CBA

.15 Kg. Sbinelever basses i rent Nand, befries for Aarecne 

og males gennem den mm. sine Skibe paa Wulfen. 20 Kg. 

'-busede, kogte Okse- og Sbinemaver males ligeledes sammen med 

l Kg. som er brunet i Fedt, og 15 Kg. kogte Svinemikker 

As Kyrdderier tilsættes Ij Kg. Salt, .180 Gr. stødt hvid Peber, 

(Ar. Majoran, 25 Gr. Timian og 4 Gr. Ingefær. Det hele 

blandes aodt og stoppes tjurtigt i Svineefterender, da Farsen iffe 

kan sprøjtes mere, hvis den først bliver kold. Pølserne koges i 

20-25 Minutter og afkøles hurtigt i iskoldt Vand, hænges paa 

rene Rvgepinde og anbringes paa et luftigt Sted. Pølserne blan­

kes med en Smule Provanceolje og røges ikke.

4. Fine Berliner Leverpolser.

30 Kg. Sbinelever, hvoraf Fedtet og Aarerne er fjernet, 

basles i koldt Vand og males sammen med 2 Log og 900 Gr. Sall 

gennem den mm. sine Skive paa Wulfen; anvendes for mange 

Log, bliver Leberpvlsen straks sur. 30 Kg. fede Grisehalsstykker 

og Vomme males ligeledes gennem den 2 mm. fine Skive. Af 

Krydderier tilsættes 900 Gr. Salt, 2 knuste Muskatnødder og 190 

®r. hvid Peber. Alle Dele blandes og æltes en gob halv Time, 

for at Leverpølsen skal blive hvid, thi jo længere en Leverpølse 

æltes, jo hvidere og dejligere bliver den. Al Fars stoppes i 

Svinefedtender eller i Krusesvinetarme ca. 3 Meter efter Fedttar- 

men og koges med 78° R-, sænket ned til 68", i 1 —1| Time. 

Efter Kogningen hænges de paa rene Rogepinde og anbringes 

paa et luftigt Sted til 3)eigen efter og dernæst i en kold Rogeovn 

til de er godt tørre. Man maa være forsigtig med Røgningen, 

thi hvis Ovnen er for varm, bliver Pølserne sure. De tages ud 

af Ovnen og blankes med lidt Provanceolje.

5. Sardin Leverpolse.

lo Kg. Lever skæres i 1 Ctm. Tykkelse og lægges | Time i 

koldt Vand, for at Blodet kan trække ud, og skoldes derefter i fle­

re Hold togenbe Vand. De males 2 Gange gennem den 1| mm. 

fine Skive paa Wulfen sammen med 3 Løg og f Kg. Spegesild, 

svm er godt renset og udbenet. 20 Kg. Vomme og HalsstyKer af 

Grise males gennem den 2 mm. fine Skive, blandes med det først­

nævnte og krydres med 1050 Gr. Salt, 110 Gr. Peber, 30 Gr.

9
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M u s k a t , 1 6  G r . M a jo r a n  o g  1 2  G r . T im ia n . F a r s e n  s p r ø jte s  ik k e  

f o r f a s t i K r u s e s v in e ta r m e e l le r m e lle m b r e d e O k s e s k æ v ta r m e ;  

t o g e s  m e d  7 5  ° R . , s æ n k e t n e d  t i l 6 6  ° , o g  a fk ø le s  I ju r t ig t . D e  

r ø g e s  m e d  k o ld  R ø g  i 2 4  T im e r o g  b la n k e s  m e d  l id t P r o v a n c e -  

o l je . I  H a m b u r g  la v e s  d e r s to r e  M æ n g d e r a s  S a r d in - L e v e r p v ls e  

( S a r d e l le n - L e b e r w u r s t ) .

6. Frankfurter Leverpolser.

1 5  K g . L e v e r o g  1 5  K g . t o g t K a lv e k ø d  m a le s  s a m m e n  m e d  

1  K g . L ø g  2 ( S a n g e  g e n n e m  d e n m m . f in e  S t iv e  p a a  W u lfe n .  

L ig e le d e s  k o g e s  2 5  K g . S p æ k , s o m  o g s a a  m a le s  g e n n e m  d e n  3  

m m . s in e  S k iv e . 6  K g . S p c e t te r m n g e r s k æ r e s  i |  C tm . S tø r r e ls e  

o g  b la n d e s  m e d  1 8 3 0  G r . S a l t , 1 9 0  G r . s tø d t h v id  P e b e r , 6 0  G r .  

M u s k a t , 3 0  G r . M a jo r a n , 1 5  G r . T im ia n , 5  G r . I n g e fæ r o g  6 0  

G r . A l le h a a n d e . A l le  D e le  b la n d e s  s a m m e n  o g  s to p p e s  i E s te r -  

e n d e r o g  K r u s e s v in e ta r m e  o g  k o g e s i f  T im e  m e d  7 2  ° R - ,  

s æ n k e t n e d  t i l 6 4  ° . N a a r d e  e r fæ r d ig e , a fk ø le s  d e  i k o ld t V a n d ,  

a n b r in g e s d e r e f te r p a a r e n e  R v g e p in d e  o g  r ø g e s ly s e g u le  i e n  

k o ld  R v g e o b n , h v o r e f te r d e  b la n k e s  m e d  P r o v a n c e o l je .

1 U  K g . G r is e le v e r b e f r ie s  f o r S e n e r o g  s k æ r e s  i 1  C tm . b r e d e  

S t r im le r , s o m  læ g g e s i V a n d , s o r a t B lo d e t k a n  t r æ k k e  u d  o g  

f o r a t L e v e r e n  s k a l f a a  e n  m e r e  ly s  F a r v e . L e v e r e n  m a le s 2 

G a n g e  s a m m e n  m e d  |  M ø g  g e n n e m  d e n  1 | m m . f in e  S k iv e  p a a  

W u lfe n . D e r k o g e s  l ig e le d e s  1 0  K g . K a lv e k ø d , s o m  m a le s  g e n n e m  

d e n m m . s in e  S k iv e , o g  1 2  K g . S p æ k  e l le r S v in e m t t k e r m a le s  

g e n n e m  d e n  3  m m . f in e  S k ib e . A f K r y d d e r ie r t i ls æ t te s  9 6 0  G r .  

S a l t , 1 0 0  G r . P e b e r , 3 0  E r . M u s k a t , 1 5  G r . M a jo r a n , 4  G r .  

I n g e fæ r , 1 3 0  G r . h a k k e d e  T r ø f le r o g  1 2  G r . T im ia n . D e t h e le  

æ lte tz o g  b la n d e s  g o d t m e d  h in a n d e n  u g  s p r ø j te s  i S v in e e f te r e n -  

d e r o g  s m a lle  K r u s e s v in e ta r m e . D e  k o g e s  i ?  T im e  m e t 7 0  °  

R - , s æ n k e t n e d  t i l 6 6  ° . E f te r K o g n in g e n  a fk ø le s  d e  i f le r e  H o ld  

k o ld t V a n d  o g  h æ n g e s  p a a  r e n e  R o g e p m d e . D e r e f te r a n b r in g e s  

d e i e n k o ld  R o g e o b n , h v o r i d e f o r b l iv e r , t i l d e h a r f a a e t e n  

ly s e g u l F a r v e . U d ta g e t a f R o g e o v n e n  in d g n id e s d e m e d  P r o ­

v a n c e o lje .

8. Gcrlrse1er»er:-Tvp»1Pe1po1se.

4 | K g . ly s  S v in e le v e r b e f r ie s  f o r F e d t o g  S e n e r o g  s k æ r e s  

i f  C tm . b r e d e , la n g e  S t r im le r , s o m  s k o ld e s m e d  k o g e n d e  V a n d
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helst flere Gange, for at Pølsen kan blive saa hvid som mulig. 

Leveren males 2 Gange sammen med 2 Løg gennem den 1; mm. 

sine Skive paa Wulfen. Der koges 12 Kg. Flæskekød, fedt og ma­

gert sammen, som befries for Sener og Svær, hvilket kun males 

1 Gang gennem den mm. fine Skive. Begge Dele krydres 

med 510 Gr. Salt, 100 Gr. stødt hvid Peber, 5 Gr. Ingefær, 23 

Gr. Majoran, 6 Gr. Timian, 10 Gr. Kommen, 600 Gr. Trøfler, hak­

kede med Sauce, 200 Gr. skrællede Pistatier, opblødte i kogende 

Vand, og 2 Kg. togte Svtnelunger, som skæres i 2 Ctm. store Ter­

ninger. Det hele blandes, og der tilsættes 7 Kg. Gaaselever, som 

er saltet i nogle Dage og skaaren i 1| Ctm. store Terninger; er 

Leveren ikke saltet, gaar den i Stykker ved Blandingen med Dej­

gen. Farsen eller Dejgen stoppes ikke for fast i Svinefedtender, 

Efterender eller mellembrede Okseskævtarme, som er gobt udvan­

dede. Pølserne koges med 75 0 R., sænket ned til 65 °, i 1|— if 

Time, i Efterender | Time. Efter Kogningen afkøles de i rige­

lig koldt Vand. De hænges paa rene Røgepinde, anbringes paa 

et luftigt Sted, røges lysegule i en kold Rogeovn og blankes der­

efter med Provanceolje. Det er heller ingen Skade til at anvende 

nogle Mg lit alle Postejer.

9. Thyringer Kenerpolse.
20 <ftg. proper renset Oksekallun eller Fedelalvehobeder, Kalbe- 

kcvssel, Grisehovedec eller anden Afpudsning af de forskellige 

Slags Kreaturer koges og males sammen med 3 Løg 2 Gange 

gennem den 1; mm. fine Skive paa Wulfen. Ligeledes males 

15 Kg. Lever og 5 Kg. kogt Spæk gennem den samme Slibe paa 

Wulfen. 4 K§. Spæk stæres i | Ctm. smaa Terninger, hvilke 

skoldes med kogende Vand, og blandes med 1200 Gr. Salt, 130 

Gr. stødt hvid Peber, 5 Kr Kardemomme. 80 Gr- hel Majoran, 

20 Gr. Timian og 4 Gr. Ingefær. Det hele blandes sammen og 
stoppes nogenlunde fast i Krusesvinetarme, hvilke koges i | — j 

Time med 75 ° R., sænket ned til 65 °, alt efter Tarmens Tykkel­

se. Udtaget af Gryden afkøles de i koldt Vand, hænges paa rene 

Røgepinde, tørres til Dagen efter og røges lysegule i en kold 

gtøgeobn, hvorefter de blankes med Provanceolje.

10. Kandlerrerpolse.
Landleverpolse laves paa mange forskellige Maader. 17 

Kg. fersk Flæskekød koges sammen med 3 Kg. Grisesvære, 10 Kg. 

Kalvekød og 10 Kg. Lever, hvilket males gennem den 1| mm. 

fine Skive paa Wulfen. Af Krydderier tilsættes 1200 Gr. Salt 

120 Gr. hvid Peber, 4 Gr. Ingefær, 40 Gr. Majoran, 20 Gr.
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T im ia n , 2 0 G r. K o m m e n o g 1 0 G r. A lle h a a n d e . D e t h e le b la n ­

d e s g o d t o g s to p p e s i K ru s e s v m e ta rm e o g fo g e § i f T im e  

m e d 7 5  " R ., s æ n k e t n e d t il 6 5  ° . D e a fk ø le s i k o ld t V a n d , h æ n ­

g e s p a a re n e R ø g e p in d e o g rø g e s ly s e g u le i e n s to r R o g e o v n .

11. L-evsUe DevUuev-Len ovp ø Ifer-

H e rtil a n v e n d e s 2 F ra n s k b rø d , s o m s tæ re s i s m a a S lib e r  

o g o p b lø d e s m e d P ø ls e s u p p e . 4 K g . a lm in d e lig L e v e rp o s te jfa rs  

b la n d e s s a m m e n m e d d e t in a le d e o p b lø d te F ra n s k b rø d , h v o rtil 

g iv e s 3 L ite r P s ls e fe d t, s o m  s tu m m e s a f P ø ls e g ryd e n . A f^K ry d -  

d e rte r t ils æ tte s S a lt, P e b e r, M a jo ra n o g A lle h a a n d e e s le r is m a g .  

D e jg e n e lle r F a rs e n s to p p e s i b re d e S v in e ta rm e o g a fb in d e s i 

1 0 — 1 1 L im . L æ n g d e o g s æ lg e s fo r 5 Ø re p r. S U . D e s æ lg e s  

v a rm e o g k o ld e o g e r e t m e g e t e fte rs p u rg t P ro d u k t, h v o ra f d e r i 

B e rlin o g O m e g n fa b r ik e re s s to re M æ n g d e r.

12. Dolftener-KeoerppUser (*)♦

7 K g . S v in e le b e r, 1 0 Ä g . K a lv e k ø d o g 1 5 K g . g o d t fe d e S v i-  

n e h o v e d e r k o g e s o g m a le s (L e v e rn e u n d ta g e n ) s a m m e n m e d 3  

L o g g e n n e m  d e n m m . s in e (s k ive p a a W u lfe n . L e d e rn e r iv e v  

p a a e t R tv e jæ rn o g b la n d e s s a m m e n m e d d e t ø v rig e fa m l 

G r. S a lt, 1 0 0 G r. s tø d t h v id  P e b e r, 3 0  G r. M a jo ra n , V ® r. In g e ­

fæ r, 1 0 G r. T im ia n o g 8  G r. s tø d t K o m m e n . A lle  D e le b la n d e s  

s a m m e n o g s lo p p e d i S v in e b a n d  e lta rm e o g a s b tu o e s t it s m a a  

ru n d e  P ø ls e r, s o m  s æ lg e s fo r 1 0 Ø re p r. S tk . P ø ls e rn e k o g e s i 

7 -8  M in u tte r m e d 7 0  ° R . o g a fk ø le s d e re fte r m e d k o ld t V a n d .  

D e h æ n g e s p a a re n e R ø g e p in d e , h v ilk e a n b rin g e s i G e n n e m træ k  

fo r b e d re a t k u n n e h o ld e s ig . P ø ls e rn e rø g e s ik k e .

13. Holft-ne^-Kerrevp^lsev (b).

D e n s a m m e O p s k rift s o m  i a ) b e n y tte s t il ru n d e L e v e rp ø ls e r, 

s o m  s to p p e s i O k s e k ro g ta rrn e , h v ilk e a fb in d e s t il £ K g . p r. ^ tl- o g  

s æ lg e s fo r 6 0 P fe n n ig p r. | K g .

14. V olftenev-Kerrevp o Isev (o).

1 5  K g . S v in e le v e r s k æ re s i S tr im le r i Z C tm . S tø rre ls e ,  

s k o ld e s i k o g e n d e V a n d o g m a le s 2 (S a n g e s a m m e n m e d 3 L o g  

g e n n e m  d e n m m . s in e S k iv e p a a W u lfe n . 2 o K g - F læ s le a f- 

p u d s n in g , fe d t o g m a g e rt s a m m e n , k o g e s o g m a le s lig e le d e s g e n ­

n e m  d e n s a m m e S k iv e . A s K ry d d e rie r t ils æ tte s 1 3 8 0 L a lt, 

1 4 0 G r. P e b e r, 3 0  G r. A lle h a a n d e , 5 G r. In g e fæ r, 3 0 G r. K o m -
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men, 45 Gr. Majoran og 14 Gr. Kardemomme. Det hele blan­

des godt saa længe, til Dejgen er snehvid, saa først tilsættes yder­

ligere 6 Kg. Spæklerninger, hvilke skæres i Ctm. Størrelse. 

Naar det hele er blandet, sprøjtes Dejgen i Svinefedtender, Kruse- 

svinetarme, brede Skævtarme eller ekstrabrede Krogtarme. De 

koges | —1 Time med 75 0 R., sænket ned til 65 °, og afkøles i 

koldt Vand, derefter anbringes de paa rene Nogepinde i en kold 

Rogeovn, hvori de røges lysegule.

15. Hanrvrrrger-KeVerp pUfer.

15 Kg. Sbineleber vaskes i rent Vand og males 2 Gange 

ncb 3 Løg gennem den 1| mm. fine Skive paa Wulfen. 10 Kg. 

rensede Svinehoveder, Hjerter, Lunger, 5 Kg. Svær og 15 Kg. 

Flæskeaffald koges og males gennem den samme Skive og krydres 

med 1350 Gr. Salt, 140 Gr. stødt hvid Peber, 45 Gr. Majoran, 

10 Gr. Timian, 5 Gr. Ingefær og 20 Gr- Allehaande. -kele 

Polsemaden med de forskellige Dele æltes og blandes godt oa 

sprøjtes derefter i Svinebændeltarme, som afbindes til smaa runde 

Pølser hvilke sælges for 10 Øre pr. Stk. De koges i 6—7 Mi­

nutter, akkoles i koldt Vand, hænges til Tørring i Gennemtræk 

paa rene Rogepinde og sælges i Butiken. De røges sieldent.

16. Leverpostej a.

I Forhold til de forskellige Lande hele Verden obør, er der 

ikke et Land, som kan made sig med Danmark med Hensyn til 

Fabrikation as Leverpostej. Konkurrencen er stor, og derfor er 

der mange Steder, hvor Varen er daarlig og lidpint, og Publikum 

kan ikke bære tjent dermed. En god Leverpostej er slet ikke billig. 

Til en første Klasses Leverpostej anskaffes forsi rene, ematllerede 

Forme, som indlægges eller beklædes med tynde Plader eller 

Skiver Spæk. 20 Kg. Svinelever skæres i I Ctm. lange Strimler 

og udvandes godt, for at alle Blodbestanddele kan trække ud og 

for at Postejen kan faa en mere lys Farve. Leveren udvandes i 

ca. 2 Timer, skoldes i kogende Vand og hældes i en Kurv eller paa 

en Plade, for at Vandet kan lobe fra. Derefter males Leveren 

sammen med | Kg. Anchiobis, | Kg- Log og 600 Gr. Salt gen­
nem den mm. fine Skive paa Wulfen. 25 Kg. Spæk lHals- 

sthkke, Dom eller andet fast Spæk) blandes mellem Leveren og det 

hele males gennem den samme Skive. Forefindes en Hurtighak- 

fer, kommes Farsen deri i 3—4 Minutter og til hver 30 Kg. Fars 

tilsættes 4 Liter Mælk. Af Krydderier tilsættes til det hele 800 

Gr. Salt, 180 Gr. stødt hvid Peber, 20 Gr. Bacilicum, 10 Gr.
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P i m p e n e l l i k e r ,  6  G r .  I n g e f æ r ,  5 0  G r .  M a j o r a n ,  2 5  G r .  T i m i a n ,  

1 0  W g  o g  I  K g .  T r ø f l e r ,  f o r u d s a t  a t  P o s t e j e n  k o g e s ;  s k a l d e n  

d e r i m o d  s t e g e s ,  t i l s æ t t e s  y d e r l i g e r e  5 0  G r .  s t ø d t  K o m m e n ,  2 0  G r .  

N e l l i k e r  o g  5 0  G r .  A l l e h a a n d e . D e r e f t e r  f y l d e s  F a r s e n  i  F o r m e  

o g  s t e g e s  e l l e r  k o g e s  i  2 — 3 ^  T i m e ,  a l t  e f t e r  F o r m e n e s  S t ø r r e l s e .  

2 |  K g .  F o r m e  k o g e s  e l l e r  s t e g e s  i  2  T i m e r ,  2 l — 3  K g .  i  2 Z -  T i m e ,  

3 | — 4  K g .  i  3 |  T i m e  o g  5  K q .  F o r m e  i  4 — 4 |  T i m e  m e d  7 5  0  R . ,  

s æ n k e t  n e d  t i l  6 2  ° . K o g e s  F a r s e n  v e d  e n  s t æ r k e r e  V a r m e ,  s v i n ­

d e r  d e n  f o r  m e g e t . D e r  k o g e s  e n  G e l e  a f  K a l v e b e n  o g  F l æ s k e -  

s v æ r e , h v i l k e n  s i e s  o g  t i l s æ t t e s  K u l ø r . N a a r  L e v e r p o s t e j e n  e r  

s t e g t  t a g e s  d e n  u d  a f  O v n e n  o g  F e d t e t  h æ l d e s  a f ,  o g  d e r e f t e r  h e n -  

s t a a r  d e n  t i l  A f k ø l i n g  i  A  T i m e . M a n  h æ l d e r  s a a  m e g e n  G e l e  

p a a  L e v e r p o s t e j e n e  m e d e n s  d e  e r  i  F o r m e n e ,  i n d t i l  m a n  s y n e s  d e t  

e r  n o t . B e n y t t e s  d e n n e  F r e m g a n g s m a a d e ,  s v i n d e r  L e v e r p o s t e j  

i k k e  m e n  t a g e r  t i l  i  S t e d e t  f o r  o g  b l i v e r  i k k e  t ø r r e . D e r f o r  a n ­

b e f a l e s  e n h v e r  F a b r i k a n t  d e n n e  O p s k r i f t . D e r  k a n  s e l v f ø l g e l i g  

f r e m s t i l l e s  e n  m e g e t  b i l l i g e r e  L e v e r p o s t e j ,  m e n  d e r o m  i  n æ s t e  O p ­

s k r i f t . T i l  J u l e p y n t  i n d s v ø b e s  P o s t e j  i  S t a n i o l .

17. Leverpostej b.

2 0  K g .  L e v e r ,  2 0  K q .  S p æ k a f f a l d ,  1 0  K g .  k o g t e  S v æ r e  o g  

1 0  K g .  k o g t e  G r i s e h o v e d e r  m a l e s  2  G a n g e  g e n n e m  d e n  1 1  m m .  

f i n e  S k i b e  p a a  W u l f e n  u n d e r  T i l s æ t n i n g  a f  |  K g .  L o g ,  |  K g .  

A n c h i o v i s  o g  1 0  K g .  G e l e  a f  K a l v e b e n  o g  S v æ r e . A f  K r y d d e r i e r  

t i l s æ t t e s  1 6 0 0  G r .  S a l t ,  1 6 0  G r .  s t ø d t  h v i d  P e b e r ,  2 2  G r .  B a c i -  

H c u m ,  1 4  G r .  P i m b e n e l l i k e r ,  8  G r .  I n g e f æ r ,  6 0  G r .  M a j o r a n ,  

3 0  G r .  T i m i a n ,  5 0  G r .  K o m m e n  o g  5 0  G r .  A l l e h a a n d e . D e t  

h e l e  b l a n d e s  g o d t  o g  f y l d e s  i  F o r m e ,  s o m  e r  s m u r t  i n d v e n d i g  m e d  

F e d t  o g  d e r e f t e r  k o g e s  e l l e r  s t e g e s . S e  f o r r i g e  O p s k r i f t .

18. Leverpostej af Okselever.

2 0  K g .  O k s e l e v e r  b e f r i e s  f o r  d e t  t y n d e  S k i n d ,  s v m  s i d d e r  o m ­

k r i n g  L e v e r e n ,  o g  s k æ r e s  i  g  C t m .  l a n g e  S t r i m l e r ,  h v i l k e  u d v a n ­

d e s  g o d t  o g  s k o l d e s  i  s t e r e  H o l d  k o g e n d e  V a n d . L e v e r e n  h æ l d e s  

o p  p a a  e t  B o r d  e l l e r  i  e n  K u r v ,  f o r  a t  d e t  u n ø d v e n d i g e  V a n d  k a n  

r i n d e  f r a  o g  m a l e s  d e r e f t e r  g e n n e m  d e n m m .  f i n e  S k i v e  p a a  

W u l f e n  m e d  T i l s æ t n i n g  a f  2  K g .  L o g ,  |  K g .  S a l t  o g  1  K g .  A n ­

c h i o v i s . D e r  m a l e s  l i g e l e d e s  2 2  K g .  f a s t  S p æ k  g e n n e m  d e n  2 

m m .  f i n e  S k i v e  o g  b l a n d e s  m e d  L e v e r e n  m e d  T i l s æ t n i n g  a f  G O O  

G r .  S a l t ,  1 2 5  G r .  s t ø d t  h v i d  P e b e r ,  2 0  G r .  M u s k a t ,  4 2  G r .  M a j o ­

r a n ,  1 8  G r .  T i m i a n ,  4 2  G r .  K o m m e n ,  3 0  G r .  A l l e h a a n d e ,  ( i  

G r .  B a c i l i e u m ,  4  G r .  P i m p e n e l l i k e r  o g  4  G r .  I n g e f æ r . D e t  h e l e
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blandes og fyldes i Forme, som er beklædt med Spæk eller smurt 

med Fedt. Det bemærkes, at man godt kan anvende Kg. Flor­

mel til 50 Kg. Fars, saalænge det er tilladt af Lovgivningsmag­

ten, og der kan ligeledes tilsættes 1 Liter Mælk, Suppe eller Vand. 

Videre Behandling, se Nr. 16. Man kan ogsaa fremstille Leverpo­

stej af Kalvelever, men den faar gerne et gulagtigt Udseende.

19. Stegning af Leverpostej.

Ovnen til Stegningen varmes op i Time, før Postejen sættes 

ind. Panden fyldes med U Ctm. Vand og der lukkes i Time op 

for fuldt Blus, men der passes paa. at ikke Postejen bliver sort. . 

3 dette Tilsælde skrues Blussene halvt ned, saaledes at de steges 

ganske langsomt. Naar man synes de er brune nok, tildækkes 

Panden med et Stykke Pergamentpapir, og har de stegt længe nok, 

slukkes Blussene i 2-3 Timer, men Postejen forbliver yderligere 

i. Time i Ovnen; derefter tages den ud og afkøles. Fedtet hæl­

des fra, og Postejen forsynes meb Gele. Dagen efter opvarmer 
man den i lidt varmt Vand eller paa et Gasapparat, og Postejen 

slaas ud af Formen paa et rent Fad og pyntes med PetersiNe.

11. Afsnit.

Sylte, Gele, og farserede Ting.

1. Fransk Sylte

Kalvekød, som er saltet og pænt rodt, skæres i 3 mm. tynde 

Skiver. Der tages ligeledes et Kvantum Spæk, som passer til 

Kalvekød. En ren emailleret Form beklædes i Bunden med Spæk, 

derefter et Lag Husblas, saa igen et Lag Kalvekød-. Der kom­

mes ligeledes en Smule Krydderier imellem ester Behag og en 

Haandfuld Pistatier fordeles i hele Formen. Man skifter med 

Spæk, Kalvekød og Husblas, indtil Formen er fyldt. Obenpaa 

udbredes et Stykke Pergamentpapir, hvorpaa Laaget lægges og 

snores fast og tæt til Formen med stærkt Sejlgarn. Derefter sæn- 

ikes den ned i en Gryde med kogende Band G 0 R., sænkel ned 

til 70 °,), i hvilken den forbliver i 3 Timer. Ester Kogningen ta­

ges den op og Laaget fjernes, og der anbringes et passende Brædt
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i S o tm e n , h v ilk e t b e la s te s m e d e n ik ke fo r tu n g G e n s ta n d . D a q en  

e fte r o p v a rm e s F o rm e n , o g In d h o ld e t s ty rte s u d p a a e t o v a lt 

F a d o g p y n te s m e d P e te rs ilie e lle r G ro n k a a l.

2. Hamburger-Sylte.
-V v ine h o v ed e r re n s e s o g u dv a n de s g o d t, s a lte s i 8  —  1 0 D a a e  

o g lo g e s . K o d e t f je rn e s fra B e ne n e v g s k æ re s i C tm . s to re  

T e rn  u la e r l  ia lt 2 0 K g .). 7 K g . F læ s k e s v c e r k o g es lig e le d e s o g  

m ö {e § e n G a ng g e n n e m  d e n 1 | m m . f in e S k ive P a a W u lfe n o q  

u d æ lte s m e d 1 L ü e r M æ lk , fo r a l S v æ re n k a n b liv e p æ n ly s A f  

K ry d d e rie r t ils æ tte s 2 0 0 G r. S a lt. 2 7 G r. M a jo ra n . 1 -3 G r. T i-  

•  2 0 G r. K o m m e n , .1 0 G r. A lle h a a n d e o q 2 L itre S u p p e D e t

h e le b la n d e s g o d t o g s to p pe s i S v in e b læ re r e lle r i b re d e O k s e b u n d -  

e n b e r. P ø ls e rn e k o g e s i | T im e  o g p re s s e s d e re fte r g a n s k e le t o q  

rø g e S m e d k o ld R o g i e n s to r R o g e o v n .

3. Holstener-Sylte.
2 0  K g . s a lte t K a lv e k ø d , 2 0 K g . s a lte d e S v in e h o b e d e r o g 6  

K g . L p æ k k o g es o g s k æ re s i 2 C tm . s to re T e rn in g e r. N o g le s a lte ­

d e S v in e tu n g e r o g O k s e h jæ rte r k a n lig e le d e s a n v e n d e s . D e r k o - 

g e s 6 K g . F læ s ke s v a r, s o m  m a le s o g u d æ lte s m e d 2 K g . S u p p e  

0 6 k ry d re s m e d 1 4 0 G r. s tø d t h v id P e b e r, 4 0 G r. K o m m e n , 3 0  

® r. A lleh aa nd e , 1 6 ® r. T im ia n o g 3 0 G r. M a jo ra n . A lle D e le  

b la n d e s o g s to p pe s i g o d t lld v a n d e d e O k s e b u n d e n d e r k o g e s i ?  

T im e m e d 6 8  ° R . o g p re s s e s g a n s k e le t. E fte r a fk ø lin g en a n b rin ­

g e s b e i e n k o ld R o g e o b n , in d til d e c t g o d t tø rre .

4. Sydtysk Svlte.
(S e h w a rte m a g e n .) M

1 5  K g . s a lte d e G ris e h o v e d e r k o g e s s a m m e n m e d 6 K g . K a ld e -  

to b o g 3  K g . S p æ k , h v ilk e t s k æ re s i f C tm . b re d e , la n g e S tr im le r.  

D e r k o g e s o g sa a 6 K g . F læ s ke s v æ r, fo m  m a le s 2 G a n g e g e n n e m  

d e n I4 m m . f in e S k iv e p a a W u lfe n o g k ry d re s m e d 9 0 G r. s tø d t 

h v id P e b e r, 3 0 G r. A lle h a a n d e ^ 1 5 G r. M a jo ra n o g 8 0 G r. h e l 

K o m m e n . D e t h e le b la n d e s g o d t o g s to p p e s i re n e , s a lte d e S b in e -  

m a b e r e lle r O k s e bu nd en de r o g k o g es i T im e m e d 7 0 0 R : 

p re s s e s o g rø g e s d e re fte r i e n k o ld R o ge ov n .

5 . S y lte  i F o rrn e .

1 0 K g . B rh s tflæ s k , 2 K g . S v in e tu n g e o q 1 K g . S p æ k k o g e s  

o g s tæ re s i 1 C tm . s to re T e rn in g e r. L ig e le d e s k o g es 6 K g . re n -
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vaskede, skoldede Mæskesvære (men ikke as sviede Grise) helt møre 

sammen med nogle Korn sort Peber, Log, Selleri, lidt Salt og 

lidt Eddike, men der hældes saa menet Band paa, indtil Sværene 

er dækkede. Naar de er kogte tages de op af Gryden. Suppen, 

som blider tilbage, koges saa lænae, til den er indkoat til 2 Liter. 

Fedtet og Bundfaldet tages fra og Geleen sies, derefter kommes 

Geleen igen op i Gryden for at faa et Opkog til. Mail taner 

Wggehvide af G som tilsættes 3 Fkesulde Suppe eller Gele, 

og pisker dette godt med et Ris, men ikke til Sne. Med svagt 

Bltis under Geleen og under stadig Omrøring tilsættes lidt af 

æggehviderne ad Gangen. I Lobet af 14 Minutter vil den være 

klar, og Geleen sies gennem et rent Stykke Lærred, hvilket bindes 

fast Paa en Stol uden Sæde eller mellem 4 Stoleben. Den forste 

halve Liter er aldrig Har, derfor hældes den tilbage igen. Alle 

Forme til Sylte fyldes med det ituffaarne Kod, og Geleen hældes 

ober. Der kan ogsaa anvendes Gele, som ikke er klaret, til For­

mene.

6. Sylte i (Me-

Svinehoveder renses, flækkes og udvandes i 3 Hold rent 

Vand. Det tykke Kod, som sidder vaa Kæberne, siernes, idet dette 

kun skal koges i 1 Time, det obrige, Hovederne, koges i 2|—3 

Timer. Vandet i Gryden maa Tun staa lige ober Hovederne, da 

Suppen ellers ikke bliver stærk noT. Efter Kogningen pilles Ko­

det fra Benene og skæres i 1 Ctm. Ttorrelse, hvilket krydres med 

Salt, Loa. Peber, Kommen, Sukker, Salpeter og Timian (Salpe­

ter kun 0,4 Gr. pr. Kg.). Emaillerede Forme beklædes med Kæber 

eller Halssthkker, som skæres i 3 mm. tykke Plader. Der lægaes 

4 Stk. i Bunden, 4 til hver Side og 1 i hver Ende af Formen. 

Naar Sylten med de forskellige Dele er æltet med V Liter Suppe 

til 16 Hoveder, fyldes den i Formene, hvilke presses ganske let 

til Dagen ester. Den slaas nb af Formene, sfæres i smaa Skiver, 

lægges igen i andre smaa Forme og Geleen hældes paa. Dertil! 

benyttes klar Gele, se Nr. 5 eller klar Gele a og b.

Den samme Sylte kan stoppes i Svinemaver, Okseblærer 

eller Oksebundender og koges i | Time og presses ganske let. De 

røges lysegule i en stor kold Røgeobn oc\ blankes med en Smule 

Probanceolje.

7. Fad Sylte.

Den samme Sylte som nævnt i forrige Opskrift kan bruges 

til Fad-Sylte, men den kan godt æltes noget mere op med Suppe 

eller klar Gele.



8. Pressesylte.

(Su Del Grisehoveder renses, bastes godt og koges i 2| — 3 

Timer sammen med lidt Kalvekød. Benene fjernes, og det hele 

skæres i 2—3 Ctm. store Stykker, der tilsættes lidt Salt, Reber, 

Log, Majoran, Timian og Salpeter, alt efter Smag og Behag. 

Det hele æltes godt og kommes i en ren Dug, som med Indholdet 

lægges i en firkantet Kasse paa hvilken der lægges Pres. Dagen 

efterø naar den er kold, tages den o|). skæres i Stykker og lægges 

ned i en Beholder, hvori der er anbragt en svag Lage af Salt, 

lidt Eddike, Laurbærblade og sort Peber. Sylten, som anbringes 

i denne Lage og opbevares paa et koldt Sted, kan holde sig i 

længere Tid.

9. Gele a.

For at fremstille en god Gele bærer man sig ad paa følgende 

Maade: Man benytter en lille Pose, ogsaa kaldet for Krhdderi- 

bose, i hvilken man anbringer et Log med 5 Nelliker og 8 Korn 

sort Peber omviklet med Garn, lidt Petersille, Porrer, Sellerier, 

en Smule Salt, nogle Laurbærblade og en Citron, som er for­

synet med Indsnit. Posen lukkes med et Stykke Baand. Man 

renser 5 Kg. Svær, skraber hver enkelt med en skarp Kniv og 

baster dem bagefter. 10 Stk. Kalvefodder renses ligeledes, og 

alle Dele sættes med 10 Liter koldt Vand i en emailleret Gryde 

paa Ilden. Naar Vandet koger, fjernes alt det paa Overfladen 

flydende Skum. 20 Blade hvid Husblas opløses i koldt Vand. 

Har Gryden kogt i 2| Time, tages Indholdet ub, og den opløste 

Husblas sættes tiL Det hele koaes i Time endnu, og der 

piskes 10 ATogehvider, tilsat 2 Skefulde Bouillon. Der tilsættes 

lidt Eddike og en Smule Portvin, men der røres stadia rundt. 

Derefter tilsættes Suppen de piskede Waaehvider, og det hele ko­

ges i 4 Minutter, før Gryden tages af Ilden. Suppen sies igen­

nem en Serviet, men den forste I Liter hældes tilbage tpen. da 

den ikke er klar nok. I Stedet for at tkumme Fedtet af, kan 

man godt bente til Dagen efter, til det er koldt: Fedtet skæres af 

for oven oq Bundfaldet for neden, oa først derefter aides det 

hele et Obkoa og ties gennem en Serviet. Denne klare Gele kan 

bruges til alt rnuUnt. Snsker man Geleen Mørt, til Dekora­

tion, tilsættes Farve.

10. Gele b.

Naar der laves Sylte nf en Del godt rensede Svinehobeder, 

hældes faa meget Vand pan, at dette staar ober. Geleen hældes
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i en ren Ballie, som henstaar til Dagen efter, hvorefter Fedtet 

skummes forsigtigt af, men Bundfaldet skrabes forsigtigt af paa 

den modsatte Ende. Denne Gele sættes ober bilden med Tilsæt­

ning af 10 Stk. Husblas, som i Forvejen er opblødt i koldt Vand, 

Pr. Liter Sele, en Smule Salt og lidt Citronsaft sættes tit, medens 

den koger omtrent i 4—5 Minutter, røres Wggehvide (1 Hvide 

til hver Liter), som forinden er pisket med lidt Suppe, med deri. 

Derefter lægges Laaget paa Gryden, og den koger ved sagte Ild 

14 — 15 Minutter, thi da er den sikkert klar og sies gennem en 

Serviet eller et andet Stykke Lærred. Man sier bedst over en 
Stol tiden Sæde eller mellem 4 Stoleben, oa den første | Luer 

hældes tilbage, da den aldrig er klar; begynder Geleen at stivne, 

"an den anvendes til mange Ting.

11. Aal i Gele.

Skindet tages af Aalen. Indvoldene tages ud og den ren­

ses og basses godt med koldt Vand. Gm Aal. som vejer 350 Gr., 

skæres i Stykker i 6 (£tm. Længde. 3 Liter Vand, 1 Log, 50 Gr. 

Salt, 5 Reberkorn, lidt Citronsaft, 3 Laurbærblade og en Smule 

Eddike koges. Derefter lægges Aalen ned i bette; koges derefter 

i 15 Minutter og anbringes i en Genstand med koldt Vand 

i 10 Minutter. Suppen koges | Time og tages af Ilden, 

og 30 Stk. hvid Husblas, fom er opblødt i koldt Vand, tilsættes, 

6 W""ehvider, som er piskede men ikke til Skum, med Tilsætning 

af 3 Skefulde Suppe, hældes lidt ad Gangen under stadig Om- 

rørino i Gryden. Efter 25 Minutters Forlob sies det hele aen- 

nem et rent Stykke Lærred eller en Serviet, som er fastgjort til 

4 Stoleben. Den første | Liter hældes titbage, da den næsten al­

drig er helt klar. Fiskeforme vædes lidt og der hældes lidt Gele 

i Bunden: derefter lægges Aalen neb, oq den færdiae Gele hældes 

paa, on henstilles paa et koldt Sted til Afkøling, derefter bhb- 

pes Formen med Indhold i barmt Vand, som holder 12 0 R. og 

slaas ud Paa et dertil passende Fad, hvilket pyntes med 

Petersilie og Citroner.

12. Laks i Gele.

Laksen gøres ren, basles godt af og udbcnes, koges med 4

Laurbærblade, Salt og 5 Peberkvrn. Videre Behandlingsmaade 

er soul Sild i Gele. Se næste Opskrift.
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13 Sild i Gele.

Naar Sildene er rensede og skyllede i flere Hold koldt Vand, 

koges de i 1| Liter Suppe og | Liter Vand, hvori kommes 10 

Peberkorn, 6 Laurbærblade, lidt Eddike, 2 Log, 6 Nelliker og lidt 

Salt efter LWe. Der regnes 14 Sild til 2 Liter Vand, hvilket 

loges i 4 Minutter. Et sikkert Tegn paa at Sildene er fogte, er 

bette, naar det hvide af Øjnene træder stærkt frem; Sildene 

lages da hurtig op af Gryden og deles i 2 lige store Stykker, 

^il Suppen sættes alle Fiskehvveder og Haler, men to Sild ko- 

qe§ saa fænge, til de er helt udkogte. Derefter tilsættes 20 Stk. 
Husblas, opblødt i koldt Vand, ligeledes Hviden af 4 som 

Piskes med et Par Skefulde Suppe, tilsættes under stadig Om­

røring i Suppen. Naar denne har henstaaet i 25 Minutter, sies 

ben gennem et rent Stykke Lærred, men den første | Liter hældes 

tilbage igen, da den ikke er klar not. Naar Geleen er nogenlunde 

afsvalet, hældes lidt i Formene og derpaa lægges de kogte Laur­

bærblade, Peber og Rodbeder, som er skaaren i Skiver, som først 

tørres med et rent Viskestykke, for at den rode Farve ikke skal 

farve den klare Gele; ligeledes anvendes Citroner, Petersilie eller 

Agurker. Fiskene lægges altid med den pæne Side udadtil og 

derefter hældes Geleen paa: hvilken kan pyntes med forskellige Fi­

gurer, bl. a. røi), grøn, brun, fort og violet Gele.

14. Torsk ifGele.

For at koge Torsk i Gele bærer man sig ad paa samme Maa- 

de som med Sildene.

15. Steg i Gele.

Al mulig Slags Steg og Fugle skæres i Skiber og læ-^s 

i Gele, som fremstilles af Bouillon nf Krastben med Tilsætning 

af Log, Salt, Laurbærblade, lidt Eddike og Peber. Til hver Liter 

oploses 10 Blade Husblas og 2 ^Eggehvider. Videre Behandling, 

se Gele. Der hældes først en Smule Gele, derpaa lægges Skiver 

af Citroner, Agurker, Rodbeder, hvilke torres med et rent Stykke, 

for at den rode Saft ikke skal farve Geleen. Derefter lægges 

Steg eller Fugle, skaaren i 2 eller -I Dele, og man bliver saaledes 

ved, indtil Formene er fyldte (men Geleen maa selvfølgelig ikke 

være for varm). Naar Formene med Indholdet er afkølede, dyp­

pes de i varmt Vand, som holder 42 °, trækkes hurtigt op igen og 

slaas ud. De kan pyntes med Petersilie og Citronskal, som er 

udskaaren i Figurer eller Blade.
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16. Gws i Gele.

Gaasen renses godt og lægges i koldt Band, derpaa 3 Mi­

nutter i varmt Vand, for at den kan blive hvid, og skylles der­

efter med toldt Vand. Gaasen anbringes i en Gryde med 4 Kg. 

Kalveskank, hborpaa der hældes saa meget Vand, til det staar ober 

Kodet. Vingerne, Halsen og Benene bruges ikke og kan udmær­

ket godt anvendes til Kraasesuppe. Gaasen koges saa længe, indtil 

man med en Finger let kan trykke igennem Kodet; det skæres i 

pæne, firkantede Stykker, der lægges i Forme, som er vædede 

med lidt koldt Vand, og Geleen hældes paa. 2kal Gaasen være 

hel, lægges den i en dertil bestilt Form med Brystet nedad, og der 

hældes en jævn Gele paa. Naar Formen er kold, dyppes den i 

varmt Vand, som holder 42" R., og slaatz ub paa et fladt Fad, 

hvilket pyntes med Trøfler, Pistatier, Agurker, Karse, Citron­

skal og Petersille (Se Nr. 18).

17. And i Gele.

En And koges i Gele paa samme Maade som Gaas (se forrige 

Opskrift).

"i

IS. Farseret Gans.

At slagte Gæs er meget let; Gaasen lages mellem Knæene 

og man griber fat om Næbet og' skærer den med en spids Knib i 

Nakken og holdes saa længe, til den er helt død. Derefter plukkes 

Fjerene af den, medens den endnu er varm, men kun faa ad Gan­

gen, da man i modsat Fald let river Skindet itu. Gaasen pilles 

helt ren for Fjer og Dun, men Vingerne med Fjer paa stæres ober 

og derpaa svies Gaasen med Kogesprit eller Avispapir; der maa 

aldrig benyttes Gas eller Petroleum, da det sværter Gaasen sort. 

Med den ene Haand tager man om Halsen, med den anden i 

Benene, og paa denne Maade svies først Brystet og Laarene, der­

paa Vingerne. Gaasen vendes omkring, og Ryggen svies paa 

samme Maade. Man maa passe paa, at den ikke holdes for længe 

paa et og samme Sted. Man tager herefter én Ballie med Klid 

og guider den godt, vasker den efter med barmt og koldt Vand 

og anbringer den til Dagen efter paa et luftigt Sted og Indvolde­

ne tages lld. Skindet flaas af hele Gaasen uden at dette gaar i 

Stykker; med en skarp Kniv skæres fra Halsenden ober Rv^en 

ned til Halen og derefter skæres ned til begge Sider. Naar man 

naar Ben og Vinger, skubbes Kødet saa langt op imod Kroppen 

som muligt, og Benene saves over; disse sirabes ud paa samme



.142

Maade som man udbener et Kalve- eller Lammelaar. Derefter 

tag^s hele Skindet ind under Brystet ned til Halsen, som skæres 

over, men Moclosen eller Spiseroret tages ud. Hele Skindet 

udbredes paa et Bord eller en Plade og Næbet bindes til med 

Seglgarn. Man fremstiller en Fars af 4 Kg. magert Flæskekød, 

4 Kg. Kalvekød og -1 Kg. Spæk, hvilket males to Gange gennem 

den mm. sine Stive paa Wulfen og tilsættes 3 Mg, 4 Gr. 

Salpeter, 360 Gr. Salt, 40 Gr. Peber, Kg. saltet Tunge, som 

skæres i Ctm. smaa Terninger, 150 Gr. Pistatier, 100 Gr. hak­

kede, franske Trøfler, .10 Gr. Allehaande, 10 Gr. Timian, 5 Gr. 

Kardemomme og en knust Muskatnød. Det hele æltes godt igen­

nem med Tilsætning af 1 Liter Vand. Farsen stoppes fast ind i 

Gaaseskindet, men ikke fastere, end at man med Lethed kan sy Skin­

det til. En godt udvandet Okseblære vendes og trækkes over Gaa- 

sen og syes fast til denne. Hals og Hoved indsvøbes ogsaa i 

udbandede Blærer og snores med Seglgarn. Hele Kroppen ind­

svøbes bagefter i et stort Stytke Lærred eller Viskestykke og snø­

res med stærkt Seglgarn, men der passes paa, at Hoved og Hals 

antager den rigtige Stilling. Gaasen kommes i en Gryde med 

'kogende Vand, som holder 70" R., sænket ned til 65 °, og koges 

i 42 —5 Timer. Ester Kogningen anbringes Gaasen paa et Bord 

til Afkøling i ca. 20 Minutter. Derefter fjernes Seglgarnet, Du­

gen og Blærerne, og den henstaar til Dagen ester for at blive 

afkølet. Gaasen pyntes med mange Slags farvet Fedt og Øjnene 

stikkes ud og et Par Glasøjne sættes i Stedet for.

19. Fcrvseret eUer stegt And.

En And tilberedes paa samme Maade som Gaas. Hvis den 

er farseret, koges den i 2—2| Time, alt ester Størrelse. Skal 

den derimod steges, varer dette gerne U—2 Timer. Videre Be­

handling, se forrige og næste Opskrift.

20. Gaasefteg.

Af en renset og uovskaaren Gaas afhugges Halsen ca. 6 

Ctm. fra Kroppen, og de indvendige Dele løsnes. Derefter skæres 

Gaasen op, og alt Indmad tages ud. Fedtet fjernes paa begge 

Sider af Gumpen og Tarmene pilles ud as Fedtet. Galden skæres 

fra og kastes bort, men Leveren anvendes til Leverpostej. Maven 

og Hjcertet vaskes, og det yderste Led af Vingerne fjernes og an­

vendes sammen med Halsen og Hovedet til Kraasesuppe. Hele 

Stegen vaskes godt og indgnides ind- og udvendig med lidt Salt 

og Peber. Gaasen fyldes med ALbler og Svedsker, som er skoldede
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i flere Hold rent Vand. Wblerne skrælles og stæres i 4 Dele og 

Aabningen i Gaasen syes derefter til med hvidt Garn. Ovnen, 

hvori Gaasen skal steges, skal være meget barm, for at Porerne 

i Gaasen straks kan blive lukkede. Stegepanden smøres med Fedt 

og forsynes med 2 Liter kogende Vand. Den steges i 2|— 

Time, alt efter Gaasens Størrelse. Skal den bære sprød paa 

Skindet, aabnes Spjældet i Komfuret tidligt, og naar den er stegt, 

hældes Fedtet fra, og lidt Smor sættes til i Stedet for. Gaasen 

serberes med brunede Kartofler og Rvdkaal.

21. Kalkrrnsteg.

Kalkunen renses for alle Fjer og Indvolde og vaskes i koldt 

Vand og derefter nogle Minutter i kogende Vand; den skylles af 

i koldt Vand og tørres med et rent Viskestykke. Kalkunen svækkes 

paa Brystet med saltet, røget, fast Grisespæk (se Spækning af Ha­
rer). Laarene bindes lidt over Kors og spækkes ligeledes. Hjær- 

tc, Lever og Kro benyttes til Fars, men koges først i 1 — 1$ Time 

og hakkes derefter fint. I ca. 2 Timer opblødes 4 Hvedelnopper 

i Bouillon, og der tilsættes 180 Gr. Smør, hvilket røres godt 

iimbt, lidt Salt, Ingefær, Sukker, 4 Mg og lidt Mel; Brødet 

kommes heri og røres godt rundt og blandes med det hakkede 

Kod, som brunes lidt paa Panden. Halsen skæres af i det neder- 

ste Led, i hvilket anbringes en Hbedeknop; derefter fyldes Farsen 

i Kalkunen, som syes sammen bagtil. I en Stegepande anbringes 

Liter Vand eller Suppe sammen med Kalkunen, som beklædes 

med et Lag Margarine eller Klaret; den dryppes ofte, for at den 
ikke skal blive tpr, og steges i .1|- — 2| Time, alt efter Størrelse, og 

serveres til brunede Kartofler og Rodkaal med en brun Sauce.

.-3-

22. Stegte Drrev.

Duerne slagtes, og Fjerene plukkes af, medens de er barme, 

eller de skoldes i kogende Vand; de svies med Sprit og vaskes i 
lunkent Vand; Indvoldene tages ud og lægges ca. 1| Time i 

koldt Vand. Udtaget af Vandet bindes begge Benene sammen og 

en lille Træpind stikkes gennem Laarene for at de kan faa et mere 
fyldigt Udseende; derefter fyldes de med en Smule Petersille. I 

en Stegegryde, hvori der brunes lidt Smør og Klaret, kommes 

Duerne, som brunes. Lidt sauce hældes paa, og for at de ikke 
skal blive tørre, dryppes de ofte med den. De steges i ca. 11 Time 

og serveres med brunet Smør. Skal Duerne farseres, se da 

Nr. 18.
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23. Stegte KyUinger.

Slagtede Kyllinger skoldes i kogende Vand, og Fjerene pluk- 

ke8 af; de svies med Sprit eller Avispapir, men aldrig med Gas 

eller Petroleum, da de i begge Tilfælde vil blive sorte. Derefter 

vaskes de, befries svr Indvolde og udvandes i Time. Begge 

Ben bindes sammen, og gennem Laarene stilkes en Pind, for al 

de stal komme til at se mere velformede ud. Videre Behandling, 

se forrige Opskrift.

24. Fuglesteg.

Alle mulige Slags Fugle som slal steges, skoldes først meu 

lugende Vand, og Indvoldene og Øjnene tages ud med en Naal, 

men de udvandes forst i 1 —Time. Brystet af de forskellige 

Fugle beklædes med en tynd Skive røget Spæk, omsnvret med en 

Smule Seglgarn, for at det bedre kan sidde fast, og lægges ned 

i Gryden, hvor de steges med | Smør og | Klaret og brunes. 

Derefter hældes lidt Sauce til, med hvilken de dryppes flittigt i 

Time bed langsom Ild. Traadene fjernes, vg de serveres med 

en mørt Sauce. De kan efter Nnske ogsaa farseres med Kødfars 

(se Gaas).

25. Haresteg.

En Hare, som er hengemt i 8 Dage, hænges op i venstre 

Bagben, og med en spids Knib opskæres Skindet fra højre til ven­

stre Ben. Skindet løsnes forsigtigt med en Kniv og trættes ned 

til Forbenene, hvilke stikkes opadtil og knætkes ober; der skæres 

igen lidt med Kniven, og Skindet trættes ned til Hovedet, som 

skæres fra. Haren vaskes med lunkent Vand ober det hele og 

tørres efter med et tørt Viskestykke. Derefter fjernes Indvoldene 

og de indvendige Dele; Hjærtet og Leveren anvendes, men Galden 

fjernes. Forbenene skæres stort af paa begge Sider og steges 

tillige med Haren, hvorimod Flankerne, som skæres ned paa beg­

ge Sider, kastes bort. De stæres saaledes af, at Benene fra Ryg­

raden regnet maaler 5 — 6 Ctm. Bagbenene fjernes, og hele Ha­

ren med Forbenene lægges et Døgn i Mælk. Den lægges paa 

Ryggen og knækkes for hver fjerde Ctm. uben at ødelægge Kodet, 

for at man bedre kan skære den for; med en spids, skarp Kniv 

fjernes alle Skind eller Sener, uden at der hænger for meget Kod 

bed. j Kg. saltet, fast Grisespæk skæres 2| mm. tykt og 4 Ctm. 

langt, med hvilket Haren spækles med en Spæknaal. Spækningen 

paabegyndes fra Halsenden med en Ctm. Mellemrum, men der
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passes paa, at alt Spæk sidder lige højt i en parallel Linie, og 

igen mellem den oberste Række Spæk begyndes en ny Række, saa- 

ledes at Spækket ligger dobbelt, og en enkelt Række spcekkes ned ad 

Siderne. Laarene spættes i 3 Krydsninger, men Forbenene med 

en og to Rækker til hver Side. Bagbenene bindes overkors, 

og hele Stegen og Forbenene anbringes i en Stegepande, hvilken 

belægges med et tykt Lag Fedt, som fornyes, naar det er smeltet 

bort. Noget tiloversbleven Suppe og lidt Mælk røres under Op­

søgning eller Opbagning sammen med lidt Mel, Klaret, Kulør og 

Salt, som hældes i Stegepanden, hvilket bruges til at dryppe Ha­

ren flittigt med. Den steges i .11—Time og lægges paa et Fad 

med Forbenene til hver Side. Saucen sies fra, tilsættes lidt 

Fløde, koldt Smør og en Smule Salt.

26. Dyresteg.

Et Dyr kan opbevares paa et køligt Sted i 3—4 Uger, og 

hvis Skindet er taget af, inddeles Kroppen i 2 Laar, 1 dobbel 

Ryg, 2 Bove, 2 Flanker og 1 Hals. Deraf kan man vælge til 

Steg det, man ønsker, eller købe det hos en Vildthandler. Kodet 

lægges i Mælk i et Dogn, derefter vaskes dette i flere Hold Vand 

og en Gang i Eddike, hvorefter Huden fjernes. Viser det sig, at 

Kødet er for fedt, skæres dette bort medens det spcekkes, men læg­

ges paa igen, naar det skal steges. En Dyresteg spcekkes og steges 

paa samme Maade som en Hare. Den indgnides med en Smule 

Salt og sættes i Ovnen og steges i 2—3 Timer, alt efter Stegens 

Størrelse. Den belægges ligeledes rigeligt med Fedt, og smelter 

det bort, fornyes det igen. Stegen dryppes ofte for ikke at blive 

tor. Videre Behandling, se forrige Opskrift.

27. Bederyg.

En Bederhg udskæres fra Hoftebenet ned til Halsen, og kun 

Brystet med Bov fjernes. Ryggen lægges 14 Dage i en flad 

Genstand, hvorpaa der hældes rigelig siet Blod, tilsat lidt Salt 

og Eddike. Er den ikke helt dækket af Blodet, hældes der noget 

paa de nøgne Steder, og skal den bruges, vaskes den først i Vand 

og derefter i Mælk. Skindet trækkes af, og den spæktes paa sam­

me Maade som Harer; den belægges med Fedt on steges i 4— 

Time. Viderebehandling, se Opskrift 25.
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12. Afsnit. 

Oplysninger.

1. Bemærkninger for Slagtere.

Med Hensyn til Slagterhaandværket, er dette jo ikke mere 

saa glimrende, som det har været; thi i Fortiden kunde man godt 

!søbe Paa Slump, som man vel tør udtrykke sig, og man tog sig 

sikkert i Agt for, naar Stalden var lav og Kreaturerne blev store, 

at tabe Penge — og omvendt. Men hvorledes ser det i Grunden 

ud hos de fleste Slagtermestre nu om Stunder? Kendsgerningen 

rober al Elendighed indenfor vore Brancher. Det er ikke alene 

det, at Landmændene gennem deres Repræsentanter laver Landets 

Love, nej, samtidig gvr de Slagterhaandværket omtrent umuligt 

ved, at Landboerne, som har Fællesinteresser, slaar sig sammen 

i større og større Andelsforetagender. Alt det, man flat købe, 

bliver vejet til en for højt klingende Mønt. Med dette for Øje 

tastes et Blik tilbage paa vor i Fortiden saa glimrende Provision, 

og man tommer til det Resultat, at Slagtere tui om Stunder mere 

end nogensinde før bliver betragtet som Mellemmænd og Kod- 

forhandlere. Og her er et Felt for dygtige Full at arbejde hen 

til bedte Livsvilkaar, og her er del, at Solidaritetsfølelsen vilde 

binde de enkelte Mænd tættere og tættere sammen, saaledes at 

ogsaa Slagtermestrene i Fremtiden bilde danne en Ntur, som 

i tf c er til at indtage. I Betragtningen »es de dhre Kvdprtser, sor 

at saa saa meget som muligt ud af det tndlobte, har man lagt 
jig i Selen for at arbejde hen tit1, at Vi ocpaa lan saa del mindste 

Stykke Kod betalt med en lille Avance. For Slagterne gælder 

det først og fremmest om at bære sparsommelige — bi lager kun 

Slagtningen i Betragtning. Ved Slagtning af Kreaturer er det 

nødvendigt, at Huden ridses fra Hovedet ober Navlen til Halen, 

over begge Bagben til Jnderlaarene, fra Forbenene til Brystet, 

og Siderne bankes as. Dette gør man, for at Huden lan opnaa 

en saa hoj Pris som mulig, og for at man kan kalde den Slags 

Vare sor prima Oksehuder. Man maa ligeledes tage i Betragt­

ning, at Kreaturer, Kalve, Svin eller Lam, som stal flagles, har 

hvilet i 4-8 Timer, men de burde helst staa et Døgn, fordi Kodet 

saa bedre kan holde sig. Ved Aftagning as Huden tørres det 

fremtrædende Blod straks bort med et fugtigt Btskestykke. Ter er 

mange Mennesker, som har den Vane efter Slagtning at baske hele 

Kreaturet, men dette Kød kan ikke holde sig. Brug altid faa^lidt 

Vand som mulig, men tør oste as. Bed Udtagningen as Ind-
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mob passes der godt paa Tællet; man tager alt sammen og vasker 

de smaa Stykker godt af, og tørrer dem efter med et Biskestykke. Naar 

Tællet nogenlunde er pillet af Kallunen, lægges det 3 Timer i koldt 

Ed; benyt en skarp Kniv, hæng Kallunen paa en Krog og 

skær alt Tællet as. Derefter skæres Fedtet as Tarmene (se Be­

handling of Tarme soran i Bogen). Slagterprofessionen behø- 

ber ilte nærmere at omtales, da den allerede er godt præsenteret 

bed Pølseproduktionen.

2. Julepynt.

Da flere Slags Gele er beskreven, gores opmærksom paa, 

at man kan pynte Glas med mange forskellige Indlæg blandet 

med farvet Gele. Der koges bl. a. saltet Oksetunge, sprængt Lam­

mekød, Kalvesteg og mange andre Ting; all loges, aflvles og skæ­

res i Skiver eller Plader, hvilke lægges paa forslellig Maade ned 

i Glasset. Bunden i Glasset pyntes med en Stjerne as Trøfler 

eller Terninger af Rødbeder, hvilke tørres med et rent Stykke 

Lærred, og Pistatiec kommes ovenpaa, derpaa en Smule Gele, 

saa 1 Skive Tunge, lidt Gele, Kalvesteg og igen Gele. Man farver 

Gele med mange Slags Farver og panerer dette med Agurker, 

Citronskal og alle mulige forskellige Slags Ting. Gele med 

udskaarne Terninger kommes i Forme med forskellige slags Dyr; 

ligeledes udskæres Figurer af haardkogle Wg.

3. Markerede Wbler.

Fin Leberpvlsefars æltes godt og stoppes nogenlunde fast t 

godt udvandede Lammeblærer. Den Ende, hvor Blæren er blæst 

vp, stæres forsigtig ober, men Tarmenden maa være saa lang, ai 

den kan forestille en Stilk og vendes forsigtigt med en Pind; der 

maa passes paa, at der ikte gaar noget i Stykker. AZblerne 

sprøjtes gennem den litte Tragt, som anvendes til Wienerpølser; 

om Stilken bindes et Stylke Toj, som ombikles med Seglgarn; 

de koges i 1 Time med 72° R., sænket ned til 65 °, alt efter Blæ­

rernes Tykkelse. Udtaget af Gryden, kommes de straks i koldt 

Vand, hvori de har rigelig Plads, saaledes at de ikke trykkes, og 

de røres ofte om, for at de kan saa en ensartet Kulør og kan blive 

kolde paa en Gang. Raar AZblerne er kolde, anbringer man dem paa 

et Bord eller Plade og stiller dem saadan, at Stilken er foroven; 

Tøjet og Seglgarnet vikles af, og den overflødige Tarm skæres 

bort. Hvis Pølserne hænges op paa Pinde med det samme, bliver 

Stilken ikke pæn nok. Dagen efter, naar de er kolde, tørres hvert 

enkelt ?Eble og sarves derefter gule. Man forsyner Hovedet med 

10*
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en hel Nellike, saa at den bedre kommer til at ligne et Naturæble. 

Naar de er tørre, forsynes de med en Smule rod Farve og an­

bringes i Butiksvinduet eller paa et Juletræ. Mbler, som er 

fremstillede paa denne Maade, er altid en letsælgelig og efterspurgt 

Vare.

4. Markerede Paerer

Til Fremstilling af Pærer benyttes smaa Zink- eller Blikbe­

holdere, som er forsynede med en Laas og en litte Aabning, hvor 

Stilken hviler i, og hvorigennem man fylder eller sprøjter Tar­

men fuld. Den indvendige Side af Beholderen maa have en 

Pæres naturlige Form. Skindet bestaar af Lammebundender, som 

stoppes ikke for fast i Tarme, der er anbragt i Beholderen. Den 

Tarmende, som skal forestille Stilken, og som meget let gaar i 

Stykker, ombindes med et Stykke Tøj, som yderligere omsnøres 

med Seglgarn. Til Fars benyttes det samme som til Mbler og 

koges med 70° R. i 5 Minutter. Da de fyldte Beholdere gaar 

tit Bunds i Gryden, forsynes hver enkelt Form med et Stykke 

Seglgarn, for at man lettere kan tage dem op. Naar de saaledes 

har kogt i 5 Minutter, tages de op og koges yderligere i 20—30 

Min. uden Beholdere, alt efter Tarmenes Tykkelse. Efter Kogningen 

anbringes de paa samme Maade som Wblerne i en stor Beholder, 

som er fyldt med koldt Vand og holdes tender Overfladen, for at 

de kan blive ensartet kolde over det hele. Naar dette er besørget, 

stilles de paa et Bord eller Plade til næste Dag; de tørres med et 

rent Viskestykke og indgnides derpaa med en grøn Farve; naar 

denne er tørret, benyttes en gul Farve, og derefter schatteres de 

med tøb Farve; ligeledes forsynes den tykke Ende med en Nellike.

5. Markerede Græskar.

Til Fremstilling af Græskar benyttes ligeledes en Zinkbehol­

der, hvor den indvendige Side er forsynet med nogle Fordyb­

ninger. Formene maa være saaledes indrettede, at de lan luktes 

op i hver Side og forsynede med en Tap i den ene Ende, hvori 

de af Træ tilskaarne Tapper, som ombindes med tyndt Seglgarn, 

skal ligge. Formene sprøjtes fulde med den samme Fars som til 

Mblerne gennem den lille Aabning i Beholderen, som er forsynet 

med en godt renvasket og proper Okseblære, som er vendt. Me 

Beholdere forsynes med et Stykke Seglgarn og sænkes ned i Gry­

den med kogende Vand, som holder 71)" R, og koges i 15 Min., 

for at de kan blive formede svin Grætzkar. Derefter tages de op, 

Hylsteret fjernes, og de koges i sin naturlige Størrelse i 4—5 Ti-



149

mer med 65 ° R., alt ester Tykkelsen. Efter Kogningen afkøles de 

ligeledes som?Ebler og Pærer i koldt Vand, hvori de omsnøres for- 

at blive jævnt afkølede. Derefter anbringes de paa en Plade eller 

Bord og henstaar til Dagen efter, hvorefter de tørres med et tørt 

Viskestykke. Hele Græskar farves gute ober det hele, og naar Far­

ven er tør, males ben paa nogle Steder med grøn Farve.

6. Markerede Agurker.

Den samme Fars som til ?Ebler anvendes ligeledes til Agur­

ker og sprøjtes i Lammebundender, som dyppes i en Spand ko­

gende Vand, for at Tarmene ftal trække sig lidt sammen. I 

Stiftenden stoppes ben meget los og omvikles med et Stykke Toi, 

som igen omsnøres med tyndt Seglgarn. De markerede Aaurker 

koges med 70 0 91. i l| Time og afkøles med koldt Vand. Deref­

ter anbringes de paa et Bord efter Plade og tørres med et tørt 

Viskestykke. Med en Pind laves nogle Riller eller Fordhbmnaer 

i Agurkerne, hvad de i o plejer at hade, og derefter farves de gule 

og grønne ester Dnffe.

7. Risengrynspolser.

5 Kg. Risengryn skoldes og koges derefter i l<8 Liter Mælk, 

men der røres stadig rundt, indtil dette er bleben en saft Masse. 
Naar denne har staaet i | Time, tilsættes 350 Gr. Salt, lidt re­

ven Citronskal. 1 Kg. Mandler, 4 Kg. skoldede Rosiner og 10 Mg. 

Det hele blandes godt og stoppes halvt fuldt i godt udvandede 

Okseskævtarme og koges | Time med 70 0 R., sænket ned til 65 °. 

Derefter lægges de paa et Bord eller Plade til Afkøling.

8. At opbevare Taelle eller Klaret.

Naar man har smaa Rester Tælle og man synes, at det ikke 

er Ulejligheden værd at afsmelte dette, fremstiller man en 

Slatlage, hvori en Kartoffel kan svomme paa Overfladen. Paa 

Bunden af et Kar stroes lidt Salt. Tællet lægges ned, og Lagen 

hældes paa og forsynes med en Smule Pres saaledes at bette 

stadig holdes unber Lagen. Tælle, som salte? paa henne Maade, 

kan bolde sig et helt Nar. Afsmeltet .QTnret opbevares paa kam­

me Maade, men der maa ikke anvendes Salpeter.
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9. Afsmeltning af Tielle (a).

P a a  B u n d e n  a f  e n  r e n  e m a i l l e r e t  G r y d e  h æ l d e s  2  L i t e r  M æ l k  

c H c r  B a n d ,  o g  T æ l l e t ,  s o m  s k a l  s m e l t e s ,  m a l e s  g e n n e m  d e n  7  m m .  

s t r o v e  S k i b e  p a a  W u l f e n  o g  a f s m e l t e s  v e d  e n  T e m p e r a t u r  a f  6 0  

— 6 5  °  R e a m u r .  D e r  l u k k e s  o p  f o r  D a m p e n  i n d t i l  K o g e p u n k ­

t e t  ( 8 0  0  R . )  o g  d e r e f t e r  s æ n k e s  V a r m e g r a d e n  n e d  t i l  6 0 — 6 5  ° .  

J o  l æ n g e r e  m a n  e r  o m  a t  a f s m e l t e  T æ l l e t ,  d e s t o  b e d r e  o g  l y s e r e  b l i ­

d e r  d e t  i  K u l o r ,  o g  j o  b e d r e  k o m m e r  d e t  t i l  a t  l u g t e ;  i  d e t t e  T i l ­

f æ l d e  b e h o l d e r  d e t  s i n  f i n e  A r o m a .  N a a r  T æ l l e t  e r  Z  s m e l t e t ,  

b e g y n d e r  m a n  a l l e r e d e  a t  t a g e  n o g e t  o p ,  m e n  G r e v e r n e  h æ l d e s  

s l a d i g  t i l b a g e  i  G r y d e n ,  i n d t i l  d e  e r  h e l t  s m e l t e d e  a f ,  o g  d e r e f t e r  

p r e s s e s  d e  r e n t  u d .  A l l e  F o r m e  e l l e r  s m a a  B e h o l d e r e  v æ d e s  m e d  

e n  S m u l e  V a n d ,  f ø r  T æ l l e t  h æ l d e s  i  b c m ,  o q  n a a r  d e  e r  k o l d e ,  

s l a a s  b e  u d  o g  a n b r i n g e s  p a a  L a g e r e t  e l l e r  i  F o r r e t n i n g e n .

10. Afsmeltning af Tielle sb).

T æ l l e t  a f  f r i s k s t a a t e d e  K r e a t u r e r  l o m m e s  i  e n  B a l l i e ,  h v o r p a a  

d e r  h æ l d e s  k o g e n d e  V a n d ,  f o r  a t  d e t  b e d r e  k a n  p a s s e r e  g e n n e m  

b e n  3  m m .  f i n e  S k i v e  b a a  W u l f e n ;  d e r e f t e r  h æ l d e s  d e t  i  e n  G r y d e ,  

s o m  e r  h a l v  f u l d  a s  V a n d .  T æ l l e t  k o q e s  m e d  8 0 °  R .  i  K  T i m e ,  

L a a g e t  l æ g g e s  p a a ,  o g  d e t  h e n s t a a r  t i l  D a g e n  e f t e r  o g  o s e s  f o r -  

s i g k r g t  o p .

11. Polsefedt.

I  P o l s e m a q e r i e r ,  h v o r  d e r  k o q e s  m a n g e  P ø l s e r ,  b l i v e r  d e r  

o g s a a  m e g e t  P ø l s e -  e l l e r  M a d f e d t ,  o g  f o r  a t  f a a  a l t  a n v e n d t ,  g i v e s  

h e r  n o g l e  O p l y s n i n g e r .  A l t  F e d t  f r a  h e l e  U g e n  s a m l e s ,  o g  e n  

D a g ,  h v o r  d e r  e r  T i d  t i l  d e t ,  h æ l d e s  d e t  h e l e  i  e n  G r y d e  h a l v  f y l d t  

m e d  V a n d  o g  g i v e s  e t  O p k o g .  D e t  d e r a r t i g e  F e d t  s a m l e r  s i a  p a a  

O v e r f l a d e n  o g  k a s t e s  b o r t ,  m e d e n s  d e t  g o d e  b l i v e r  t i l b a g e  t i l  D a g e n  

e f t e r ,  h v o r  d e t  s a a  b l i v e r  e n  k o l d  M a s k e ,  s o m  l i g n e r  e n  K a a e ;  d e n  

s t i k k e s  u d  a f  G r y d e n ,  m e d e n s  B u n d f a l d e t  s k r a b e s  a f  o a  s i e r n e s .  

D e r e f t e r  o m s m e l t e s  F e d t e t  e n  G a n g  t i l ,  o g  m a n  e r  s a a  i  B e s i d d e l ­

s e  a f  d e t  r i g t i g e  M a d f e d t .  H v i s  d e r  i k k e  e r  N f s æ t n i n a  a f  d e n n e  

V a r e ,  k a n  d e t t e  t i l s æ t t e s  K l a r e t t e n  t i l l i g e  m e d  e t  l i l l e  S n a p s e g l a s  

S m ø r f a r v e  t i t  h v e r  3 0  K g .

12. Afsmeltning af Erisefedt.

E n  r e n ,  e m a i l l e r e t  G r y d e  f o r s y n e s  m e d  2  L i t e r  V a n d  i  B u n ­

d e n ;  f y l d e s  d e r e f t e r  |  e l l e r  f  f u l d  m e d  G r i s e -  o g  l i g e  s a a  m e g e t  

S o f e d t  s o m  m a l e s  g e n n e m  d e n  3  m m .  f i n e  S l i b e  p a a  W u l f e n  o g
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afsmeltes ved 60 — 65 0 R.; der røres om med en Træstav, for at 

Fedtet ikke skæl brænde fast paa Bunden af Gryden. Naar Fed­

tet er smeltet gibes dette et Opkog med 80 0 R., for at det 

bedre sfal kunne holde sig; det tilsættes lidt Salt, Timian, hel Alle- 

haande, lidt Citron, 10 Mb ler og 7 Kg. Log, som skæres i Skider, 

Pr. .100 Kg. Fedt. Naur Fedtterningerne begynder at faa et brunl 

Udseende, tages de op og sies i en ren Ballie eller Beholder. Har 

Fedtet henstaaet i 1| Time og Bundfaldet har sat sig, oses dette 

i de dertil bestemte Fade eller Genstande, hvilke anbringes paa et 

koldt Sted. Man maa passe paa, at ingen rører ved eller flytter 

de Genstande, hvori Fedtet er anbragt, da Fedtet i dette Tilfælde 

bliver araat. Skulde dette ske, tages en Pind eller et Staal, 

med hilket der røres rundt i 8 Minutter i hver Genstand, og dette 

foretages hver halve Time, indtil Fedtet er koldt. Naar hald 

Grise- og halv Sofedt er anført, saa er bet, fordi Sofedt 

alene aldrig bliver fast.

13. At opverrare Skrnkev og Kone 

for Madiker

I et mørkt Rum anbringes Tønder eller Beholdere, som for­

synes med 1| Ctm. Klaret i Bunden; ovenpaa dette lægges Skin­

ker eller Bove, og der hældes igen lidt Klaret og derefter igen 

Skinker eller Bove; saaledes bliver man ved, indtil hele Tønden 

eller Beholderen er fyldt. Viser det sig imidlertid, at der er store 

Aabninger, udfyldes de med Salamipølser, som er stoppede i 

Kalveblærer. Foroven i Beholderen hældes ca. 4 — 5 Ctm. tykt 

Lag Klaret, og naar det er stivnet, yderligere 20 0 Saltlage paa, 

for at de gemte Varer fan holde sig i flere Aar.

14. At koge gammelt Kod friskt igen.

Naar Kod er opbevaret for længe, bliver det gerne fedtet 

og derfor ikke fri for Lugt, eller, som man siger i Slagtersproget, 

Kodet har en Tanke. Man kan tage alle mulige Slags Kød, kom­

me det i en Gryde eller Kedel med rigeligt Vand og koge dette, 

ester at det er vasket i flere Hold rent Vand, sammen med et 

Stykke Trækul, som syes ind i et firkantet Stykke Mol. Man vil 

snart bære overbevist om, at den daarlige Lugt er trukken ind i 

Trækullet, naar det har kogt i 20 Minutter.



152

15» At vense Ishuse etter KaUdere for bitarliø 

Krrgt.

Hos alle Slagtere, Pølsefabrikanter eller Vildthandilere i 

Udlandet, der anbringer Kød i Isskabe, Saltkældere, Lagerkæl­

dere og Ishuse, fornyes Luften ved at man afbrænder arsenikfrie 

Svovlsbreremme. Alle Aabninger, hvorigennem Lllften kan slippe 

ud, tiskoppes, ligesom Dørene indvendig forsynes med Tøj. Naar 

man har tændt Ild i Svovlet, lægges dette direkte paa Gulvet, 

hvorefter man fjerner sig oa lukker Dørene. Udsvoblingen man 

helst foretages om Aftenen, da Remmene i saa Tilfælde er lid- 

brændte i Løbet af Natten. Om Morgenen vil man straks lægge 

Mærke til den friske Luft, der strømmer en imøbc. Kodet og Salt­

lagen holder sig ligeledes betydeligt længere.

16. At udtage Gele af Forme.

Gele i Forme udtages bedst, naar man benytter et Klæde, 

som dyppes i kogende Vand og lægges omkring Formene. Man 

kan ogsaa dyppe Formene i 42 0 varmt Vand og derefter slaa 

Geleen ud paa et Fad, som vædes lidt, da mail saa bedre kan 

rette paa bett, hvis den ikke ligger lige; men man man passe paa 

at ben ikke ligger længere i Vandet, end at den lige netop kan slaatz 

ub, da Geleen ellers smelter og taber i Udseende.

17. At opbevare Mg.

2Eggene nedlægges i en firkantet Beholder, der anbringes 

paa et koldt Sted. I en tæt Beholder lommes 2 Kg. ulæsket Kalk, 

og der hældes lidt Vand paa ad Gangen og rores rundt, indtil 

der ikke er flere Kalkbrokker tilbage. Naar det er koldt, hældes det 

ober 2Eggene indtil de er helt skjulte. Paa denne Maade behandle­

de Mg kan holde sig | —1 Aar, særlig naar de vendes en ^nng 

imellem.

18. At opbevare G^asek^d.

Fersk Gaaseksd, som skal opbevares i længere Tid, renses og 

baskes godt med Vand og tørres godt efter med et rent Visfe- 

sthkke. Man benytter cn Lerkrukke, i hvilken hældes 4 Ctm. af­

smeltet Gaasefedt, hvorpaa der lægges et Lag Gaasekvd; der hæl­

des igen lidt Fedt paa, igen et Lag Gaasekød, og saaledes skister 

man, indtil Krukken er fyldt, eller man ikke har mere Kod. Kruk- 

ken overbindes med en tørret Svine- eller Okseblære.



153

10. Glrvnerede Frrdre

Til et pænt koldt Bord er der jo altid Brug for en Del Paa­

læg, og det gælder ved denne Lejlighed om at anbringe det saa 

appetitligt som bel muligt. Man kan vælge flere as de her i 

Bogen anførte fine Ting og skære disse i tynde Skiver, som an­

bringes paa et ovalt Fad. Man skifter med 2 eller 3 Skiver af 

hver Slags Paalæg: 2 Skiver Rullepølse, 2 Skiver Salamipølse, 

2 Skider Trøffelpslse, 2 Skiver Gaasebryst. 2 Skiver Oksetunge, 

2 Skiver Leverpølse eller andre gode Ting, indtil man synes, der 

er nol. Til Fadets ydre Rand anvendes Citronskal, Trøfler, 

A5bler, Kapers, Pistatier, Rodbeder, der er tørrede med et rent 

Viskes^kke haardkogte m. m., som stikkes ud med Blikforme 

i flere Størrelser, og som ligner forskellige Dyr, til 

anvendes lidt Petersilie.

20. Kogning af Skinke (rt).

I den senere Tid er der bleven fabrikeret Forme, hvc STin- 

kerne koges. Den bedste og mest fordelagtige Skinke er denne: En 

fersk Skinke udbenes, uden at den skæres op og indsprøjtes med 

en Smule Saltlage. Skinken nedlægges i 3—4 Dage i 

18—20 ° Lage efter Beaumes Lagemaaler, eller i Lage, hvor en 

Kartoffel bliver synlig paa Overfladen. Efter Saltningen udvan­

des den i 2 Timer og røges ganske let i en varm Rogeovn, for at 

den bedre kan trække Kulør. Skinken koges, uden at blive snorret, 

i 3 Timer med 70 0 R., sænket ned til 65 0 R., i de dertil bestemte 

Forme, hbori Skinkerne nogcnhmbe passer. De lægges i 

Formen med Sværsiden opad, Laaget lægges paa og slrues saa tæt 

til som muligt med Fingrene, men man maa ikke benytte Magt, 

da man saa let ødelægger hen. Man maa ligeledes passe paa, 

at Skinken ikke ligger skæv. Efter Kogningen tages Formene op 

og ffrues yderligere fast og henstilles i 5 Timer. Derefter skrues 

Formene op, Skinkerne tages ud og anbringes paa et koldt Sted 

til Dagen efter. Gamle, saltede og rogede Skinker taber eller 

svinder alt for meget ved Kogningen: jo lettere en Skinke er røget, 

jo mindre svinder den.

21. Kogning af Skinke (b).

Den samme Metode ved Saltningen som i forrige Opskrift, 

anvendes ogsaa i dette Tilfælde, men liden Forme. Skinkerne ind­

svøbes i rene Stykker, som benyttes til Rullepølse, og vmbikles 

med Seglgarn; udenom dette pakkes igen en Del Indpaknings-



154

Lærred, der ligeledes vmsnøres med Seglgarn. De koges 

med 75" Rs, sænket ned til 65 °, i 5 — 6 Timer, alt ester Skinker­

nes Størrelse; med en Strikkepind søler man, om de er kogte. Efter 

Kogningen anbringes de 1| Time i koldt Vand og deretter læ ei­

nes de paa et Bord for at blive afkølede i 1| Time. Skinkerire 

udpakkes og anbringes paa et køligt Sted til Dagen efter. De er 

derefter færdige til Salg.

22. Kogning af KKrnKe (c).

Rulleskinker. Saltkød og Oksetunger koges i | Time med 78 0 

R. i en Gryde eller Kedel, hvor Laa-get er tildækket med rene Sæk­

ke eller andre Jndpakningsgenstande. Alt Kodet henstaar i Gryden 

til Dagen efter.

23. Kogning (tf UrrUeppUfe i Forrne (a).

Rullepølser, som er kogt i Forme, er vgsaa noget nyt, og ko­

ges paa følgende Maade: Rullepølser tilberedes i et Slag, og 

udenom pølserne svøbes et Grise-, Kalde- eller Oksenet. Formene 

maa bære indrettede saaledes, at der kan bære to Pølser i hver; 

først lægges en Pølse, dernæst en Jernplade, som passer til For­

men, derefter en Pølse og saa Laaget. Uden at bruge Magt og 

ødelægge Formene, skrues Laaget godt til med Hænderne. Alle 

Forme sættes ned i en Kedel med kogende Vand (80 °), i hvilket 

de forbliver i 100 Minutter. Efter Kogningen kastes en Spand 

koldt Vand ned i Gryden og alle Forme tages derefter op og sæt­

tes paa Gulvet bed Siden af hverandre. For at Pølserne bedre 

skal holde sig, skrues Presseskruerne enbmt fastere. Dagen efter 

tages Geleen, som befinder sig paa Vokserne, bort; Formene sæt­

tes 1 Minut i kogende Vand, som holder 72 °, slaas ud og er 

færdige til Salg.

24. Kogning af Rullepølse (v).

Brugen af Rullepølseforme er ikke meget kendt, men det aii- 

befales alligevel, da det betaler sig; for det første er Svindet ikke 

saa stort, og for det andet beholder de den fine Aroma. Kalve- 

rullepolser indsvøbes i rene Stykker og koges med 780 R., sænket 

ned til 70 °, i 2i Time. Okserullepølse koges med samme Varme­

grad i 3 Timer. Efter Kogningen vrides Stykkerne op, Pølserne 

indsvøbes igen i dette og presses godt, for at de bedre kan holde 

sammen; det bemærkes, at de Pølser, som fabrikeres i Slag, først 

indsvøbes i Svine-, Kalve- eller Oksenet.
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25. Kodsirrs.

10 Kg. Okse- og Kalvekød males 2 Gange sammen med 2 

Løg gennem den 2 mm. fine Skibe Paa Wulfen og anbringes der­

efter i en Wltemasline eller Huriighakker; i Hurtighakkeren hældes 

altid 2 Liter Vand ad Gangen til 30 Kg. Kød for hvert Minut, 

hvorimod der lun hældes lidt ad Gangen til i Mltemaskine. Det 

bemærkes, at der straks efter at'Kødet er malet, tilsættes 1/s Kg. 

Mel til | Kg. Kød, og dertil hældes Liter Vand, alt efter Kø­

dets Beskaffenhed. For at Farsen bedre stal holde sig, tilsættes 

450 Gr. Salt.

26 Nyeste Saltning iiden^Salpetev.

For at blive fri for harsk Flæsk og Kod, er der i ben senere 

Tid fremstillet noget i Stedet fer Salpeter, hvilket kaldes for Ps- 

kelsalt, fabrikeret af Firmaet Rauch og Kraus i Wiesbaden, hvis 

Eneforhandler for Danmark er W. P. Heyman, Frederiksberg Alle 

35. Til Torsaltning blandes 25 Kg. groft Salt sammen med | 

Kg. Pokelsnlt. Skinker og lignende Kødstykker indgnides godt 

med denne Blanding. Til Saltning af Skinker oq Bove tilsættes 

yderligere | Kg. Pcckelsalt og stoppes godt ned i Benenderne. Til 

Fremstilling af en god Saltlage tages 4 Kg. Salt og 300 Gr. 

Pokelsalt, som opblødes i 20 Liter Vand. Det er unødvendigt at 

koge denne Lage i den kolde Aarstid, men det rnaa gores i de 

varme Maaneder, og naar den anvendes, maa den afkøles. Til 

Pølser anvendes 50 Gr. Pøkelsalt til 25 Kg. Fars.

13. Afsnit.

Afdeling for Kokkenet.

1. Inddeling af Kreaturer.

Et Kreatur inddeles efter Slagtningen i to Dele, til Transpor­

ten i 4 Dele. En Bagfjerding deles igen i et Okseslag, Tyndsteg 

fra Hoftebenet til det første eller andet Ribben, og Tyksteg fra Nogle- 

benet til Hoftebenet. Skal Mørbraden anvendes hel, skæres den 

ub, før de to Stege bliver skildt ad. Kodet, som sidder paa Thnd- 

stegen, kaldes for Filet, og det paa Tykstegen kaldes Rumstek.
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Endvidere inddeles Laaret i Inderlaar, Klumpen, Skanken med 

Marvpiben, Halestykket og Merlaaret. Bobeil paa Forfjerdingen 

saves ober 20 Ctm. fra Brhstsiden og fjernes; derefter skilles Hoj- 

rebbet fra med 11 Ribben; det yderste Kod loftes op og Fileten 

skæres ud. Det Kod, som soloer efter Hojrebbet, kaldes for Mel­

lemssært, og det næste Halsen. Paa den modsatte Side af Hojreb- 

bet sidder Brystet, som igen inddeles i Spids-, Mellem- og Navle- 

bryst; derefter folger Tværreb, som sidder mellem Rebbet og Brystet.

2. Inddeling nf KlUne
Fedekalve inddeles efter Slagtningen paa folgende Maade: 

Hvis der ikke er bestilt dobbelt Ryg, flækkes Kalven i 2 Dele og 

Forfjerdingen med en eller to Ribben stikkes af. Bagfjerdingen 

inddeles igen saaledetz: Slaget fjernes, Laaret ekler Køllen skæres 

over 5 Ctm. fra Nøglebenet eller der, hvor Hoftebenet holder op. 

Naar de nævnte Dele er fjernede, bliver kun Nyrestykket tilbage i 

hvilket Mørbraden sidder under Nyren, medens Fileten sidder ubcn- 

paa Nyrestykket. Laar af store Fedekalve inddeles igen i Inderlaar, 

som bruges til Frikandeau; Werlaar anvendes til Wienerschnitzel 

m. m., Klumpen kan bruges til mange forsfellige Retter og Skanken 

til Silppe. Boven paa Forfjerdingen fjernes først og Rebbet eller 

Karbonaden skæres fra til det tredje sidste Ribben. Det Stykke 

.Qøb, som følger næst efter Kalverebbet, kaldes for Mellemskært, og 

derefter følger Halsen. Paa den anden Side af Karbonaden sidder 

Spids-, Mellem- og Navlebrhst, og mellem Brystet og Halsen sid­

der Kalvebridslerne.

3. IrrddeUrrg af O vi se
Fra en Gris fjernes først Hoved, Tæer og Flommer, i hvilte 

Nhrerne sidder. Hvis Grisen ikke skal flækkes i Midten, hugges 

Ryggen ui), enten med eller uben Spæk paa. Den halve Gris de­

les i Skinken, som først fjernes, Ryggen (Karbonaden) og Brystet. 

Ryggen med Spæk paa hænges op i Halsenden, og Karbonaden 

skæres fra: Spækket saltes eller anvendes til andre Ting. Skal 

Mørbraden sælges, skæres den ub, og det Stykke Kod, hvori den 

fibber, kaldes for Mørbradstykket, det efterfølgende for Karbonaden, 

og det sidste er Nakken, som anvendes til Karbonade eller Steg. 

Boven fjernes fra Brystflæstet og anvendes til Steg ekler saltes til 

Rullebove, som først afpudses. Brystflæslet, der ogsaa er ubmær- 

ket til Steg, kan pudses as og saltes i nogle Dage, hvilket er ud­

mærket til Svbesuppe, Hvidkaal eller Kartoffelmos. Dette Flæsk 

kan røges eller benyttes til Nibbensteg. Hovedet anvendes til Syl­

te og Tæerne til LErter eller koges i Gele.
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4. Inddeling af Karn.

Saa længe Lammene er smaa, sælges eller inddeles de i 

Halve- eller Fjerdedele, men bliver de først større, da flækkes de i 

Midten gennem Rygraden, hvis der itte skal anvendes dobbelt Ryg, 

ellers skæres Fvrparliet med 2 Ribben af til Slagel. Laarene eller 

Køllerne skæres over 3 Ctm. efter Nøgle- eller Isbenet, hvis ikke 

man har Brug for hele Køllens Længde til Hostebenet. Det næ­

ste Stykke Kød, der fjernes fra Køllen, laldes for Lammenyrestytke 

med Slag; heraf kan skæres nogle Stykker Karbonade, medens 

Slaget anvendes til Rullepølse, som krydres med lidt Peber, Salt 

og Petersille; det lægges 2 Dage i Saltlage, koges, presses og ud­

skæres til Paalæg. Bryst med Bov paa fjernes fra Ryggen; Ryg­

gen anvendes til Karbonade eller Kotelet. Ved Kotelet forstaas 

Karbonade, der er skaaren over ved hvert Ribben, hvoraf Kødet 

sfrabes til Midten; det bankes, steges og serveres derefter til Kar­

tofler. Ester Karbonaden følger Halsstykket, og paa den modsatte 

Side Brystet med Bov. Brystet er udmærket til Frtkase og sprængt 

Kod, hvorimod Boven egner sig bedst til Steg. Vildt og Fugle 

er beskrevet i Afsnit 11, Nr. 24 og 26. I det hele taget er man­

ge Ting for Køkkenet nævnt og nærmere omtalt i Afsnit 11 og 12. 

Spegepølse til Private, se Afsnit 4, Nr. 47.

5 Forloren Skildpadde.

Denne Ret er jo godt kendt as mange, men den rigtige Bej- 

ledning gives tun af de færreste. Et Kalvehoved flækkes og vaskes 

i flere Hold rent Vand og udvandes i ca. 1| Time tilligemed 2 

Flcesleskanke. Derefter anbringes de forskellige Dele i en Gryde 

med Vand, tilsat lidt Salt, og koges saa længe, indtil Kodet falder 

fra Benene. Kødet af Mundingerne fjernes og kastes bort, og det 

andet skæres i 2 Ctm. store Terninger. Til Saucen anvendes 4 

Kg. Okse- eller Kalveskank, hvilket brunes med Klaret. 6 Log, 3 

Gulerødder, 2 Porrer og 7s Kg. Anchwvis koges i samme Gryde, 

hvori Kalbehobedet er kogt, i 3 Timer. Saucen skummes og sies, 

men tilsættes 60 Gr. Smor, 5 — 6 Skeer Flormel, lidt Kahennepe- 

ber, Saften as en Citron, | Liter Madeiravin eller Cognac og en 

Smule Kulør. Det hele blandes godt og fyldes i smaa Indret­

ninger, som tilsættes det ituskaarne Kod, smaa Kødboller og 2 

haardkogte 2Eg.

6. Oksesteg.

Til Oksesteg kan anvendes Oksebryst, Meslemskærl, Halestykke, 

Højreb, Oksebov, Tyk- og Tyndsteg, hvilket bliver begavet, som
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det hedder i Slagtersproget. Til de sidste er det ikke nødvendigt 

at der kommes Fedt forneden, men til de andre Stykker, som skal 

steges, er det nødvendigt, at der lægges et Stykke Spæk eller Klaret 

i Bunden. En Oksesteg paa ca. 5 Kg. vaskes og bestrøes med en 

Smule Salt, og et Lag Fedt lægges paa Stegepanden, hvilket til­

sættes 3 Liter M. Ovnen maa selvfølgelig være barm, for at Por­

rerne i Kodet kan lukkes, og Saften kan forblive i Stegen, ellers 

smager Kodet trævlet. Naar den har stegt i 25 Minutter, dryppes 

den flittig, og naar man synes, at den er brun not, dcekkes den til 

med et Stykke godt indfedtet Pergamentpapir. Ligeledes forsynes 

Stegen 3 Gange med lidt Fedt; naar det første Fedt er stegt 

bort, fornyes dette strags igen; for at Stegen ikke skal blive blod 

eller faa for meget Damp, lukkes der engang imellem op for Spjæl­

det. Ester 2| Time er Stegen stegt. Naar den tages ud af Ov­

nen, sies Saucen fra, og bages op med ©mør og Mel, som røres 

i ben siede Sauce under Tilsætning af lidt Salt og Kulør.

7. Kalvesteg.

Til Kalvesteg kan anvendes hvert Stykke Kød; det lægges en­

ten nogle Timer i kogende Vand eller 24 Timer i Kærnemælk, for- 

at det kan blive pænt lyst. Derefter basles Stegen, Skindet træk­

kes af paa Bovene og Køllerne og de spækkes paa samme Maade 

som Haresteg (Afsnit 11, Nr. 25). G Kg. Kalvesteg indgnides med 

lidt Salt og et Lag Fedt ovenpaa; der hældes ligeledes 3 Liter 

Vand eller L)l i Stegepanden og sættes i en hed Ovn, for at Porene 

i Kodet lan lukke sig, og Stegen beholde Saften. Hvis Fedtet 

steger bort, fornyes det atter, og efter | Times Tid dryppes den. 

Den steges kun en Time. Saucen er den samme som til Oksesteg, 

kun bliver der tilsat lidt sur Fløde. Den serveres til Kartofler, 

Kartoffelmos eller forskellige Slags Gemyse.

8. Flaskesteg.

Til Flæskesteg for Forretninger eller større Husholdninger 

anvendes bedst Skinker eller Bove. Skinker fra 5—6 Kg. vaskes 

godt nf, indgnides kraftigt med Salt og Peber, for at de kan blive 

sprøde, og ridses derefter i j Ctm. smaa Terninger. Hvis Ste­

gen imidlertid er for fed, skrælles hele Sværen fra og steges som 

Kalvesteg. Den ternede Steg forsynes med nogle hele Nelliker, 

som trykkes ind i Kødet og lægges ned i Stegepanden, der forsynes 

med nogle Kraftben, Laurbærblade, Peberkorn og 3 Liter kogende 

Vand eller L)l. Ovnen maa være godt barm, for at Porerne
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i Kødet kan blive lukkede. Ovndøren maa aabnes, for at Stegen 

lait blive sprød, og naar den har stegt i \ Time, dryppes den flit­

tigt. Naar den er brun nok, lægges et Stykke fedtet Pergament- 

papir over. En Skinke fra 5—6 Kg. steges i 3—3; Time, men 

smaa Stykker, som Naktesteg, Bove. Bryst og Mørbrad er stegt i 
.12 — if Time. Man lan føle med en Strikkepind, om Stegen er 

stegt nok; hvis Naalen gør Modstand, maa den steges noget mere. 

Naar Stegen er færdig, tages den op, og Saucen behandles paa 

samme Maade som den til Oksesteg. Den serveres til Kartoffelmos, 

brunede Kartofler og Rødkaal. Hvis der er for meget Sky, gives 

det hele et Optog, Fedtet skummes af, og der tilsættes 10 Stk. Hus­

blas til hver Liter Sky, der farves med lidt Kulør, til den er mørk 

nok. Denne Gele fyldes i smaa Genstande vg gives til Flæske- eller 

Leberposteg i Forretningen.

9. Ribbensteg.

Ribbenene af en Gris skæres af med il)ti Kod paa og knækkes 

2—3 Gange. De skæres saadan fra en Side Flæsk, at de kan fyl­

des med Mbler og Svedsker. Derefter syes for begge Ender og 

Stegen lægges ned i en Stegepande, i hvilken hældes lidi Øl eller 

søgende Vand. Der drysses lidt Sall og Peber paa, brunes paa 

begge Sider og dryppes ofte; den steges paa samme Maade som 
Flæskesteg med Laurbærblade og nogle Peberkorn i 11 — 2 Timer, 

alt efter Stegens Størrelse. Naar den er færdigstegt, lages Wblec 

og Svedsker ud, og Traadene fjernes ligeledes. Hertil serveres 

brunede Kartofler og Rodlaal (se forrige Opskrift).

1V. Lammesteg.

Til Lammesteg egner sig bedst Lammelaar, Nyresteg, Karbo­

nadestykke og Bove. Det Stykke, man ønsker til Steg, bankes godt 

med en Kødhammer, spækkes rigelig med Petersille, indgnides med 

lidt Sall og lægges ned i en Stegepande, i hvilken lidt Klaret an­

bringes, og U Liter Øl eller Vand. Ovnen maa bære godt varm, 

og naar Stegen er brunet lidt, dryppes den ofte, indtil den er fær- 

digstegt, hvilket gerne tager l{—2 Timer, alt efter Stegens Stør­

relse. Naar Stegen er færdig, tages den op, lidt Petersille, som 

hakkes, sættes paa Ilden med lidt Vand, og naar det koger sættes 

Smør til, som røres rundt-, indtil det er smeltet: der kan ogsaa 

anvendes kogende Vand eller Bouillon, som tilsættes lidt Mel. Her­

til serberes Kartofler og forskellig Gemyse.
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11. En anden Sause til Lammesteg.

Der tages f Liter Fløde, som koges langsomt med lidt Ci­

tronskal og nogle Peberkorn; naar dette koger, tages Kasserollen 

af, og der omrores 125 Gr. Smør og lidt Mel. Naar Saucen 

efterhaanden bliver til en jævn Masse, tilsættes Bouillon, Saften 

af en Citron og den Skt), man har benyttet til at stege Lamme­

stegen i.

12. Kartofler*.

Kartofler bliver mest velsmagende, naar de bliver skrællede 

og har henstaaet nogle Timer i koldt Vand. De vaskes i flere Hold 

rent Vand og sættes ober Ilden i en Gryde med rigelig Vand og 

lidt Salt i. Naar de er gennemkogte Time), hældes Vandet 

fra, og Gryden med Kartofler uden Laag sættes 10 Minutter paa 

Komfuret for at damptørres. Kartoster med Skræller paa koges 

paa samme Maade, men naar de er fogte, fjernes Skrællerne og 

de lægges igen ned i en Beholder med rigelig Vand og Salt i. 

Paa denne Maade kan de holdes varme i flere Timer, men ved 

Anretningen kommes de i et Dørslag for at blive tørrede.

13. Kogt Torsk.

En eller flere Torsk, som er godt rensede, inddeles efter Tor­

slens Størrelse i Hoved, Hals, 2 Midterstylker og Halestykke. Alle 

Dele sættes i en Gryde med koldt Vand og lidt Salt paa Ilden. 

Naar Fisken koger, skummes Gryden, og efter 12 — 14 Minutter er 

den kogt. Den tages op, lægges paa et Fad og serveres med Sen­

nep, smeltet Smør med hakket Petersille og Kartofler. Torsken kan 

vgsaa koges hel.

14. Karper

Karper er en meget efterspurgt Fisl i Tyskland, og den kan 

derfor ved Juletid komme til at koste mellem 3 og 4 Mark pr. Kg. 

Fisken vaskes og skrabes langs med Skællene, hvilke bliver sidden­

de paa Fisken. Indvoldene tages ud og vaskes i flere Hold rent 

Band. Derefter flækkes Hovedet og hele Fisken saaledes, at Benene 

bliver siddende paa den ene Side; den skæres i Stykker og lægges 

i en Genstand med Ryggen opadtil og hældes over med Eddike for 

at faa et blaaligt Udseende, i hvilket de henstaar i ij—2 Timer. 

De koges med Laurbærblade og Eddike j Time i kogende Vand. 

Hertil serveres Kartofler og piftet Flødeskum med reven Peberrod 

tilsat lidt Sukker oa Eddike.
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15. Aal.

Aalen anvendes Paa mange forskellige Maader; den flaas, 

Finnerne tltppes as, vaskes og skylles godt i flere Hold rent Vand 

og saltes derefter i 3—4 Xirnct. Ten loges i kogende Band med 

nogle Peberkorn og Laurbærblade i 10-12 Minutter. Hertil 

serveres pisket Fløde med Tilsætning af Eddike, Sutter og Peber­

rod.

16. Stegt Aal.

Aalen renses, flaas og vaskes i flere Hold rent Vand og drys- 

ses med en Smule Salt; den stæres i passende Stykker, som vendes 

i Mel og derefter steges i 10 Minutter, indtil de har antaget en 

pæn, lysebrun Kulør. Aalen serveres med brunet Smør og Kar­

tofler og spises ogsaa kold enten til Frokost eller Aften.

17. Klipfisk.

Klipsiss lægges først i Vand et Par Timer, hvorefter den renses 

og vaskes godt i flere Hold rent Vand; Fisken skæres i passende 

Stykker og udvandes i ca. 1| Døgn. Fisken sættes paa Ilden med 

koldt Vand, skummes flere Gange og kogetz i | Sime; hertil serveres 

kogte Kartofler, smeltet Smør eller Sennepssauce.

48. Kodfars.

En udmærket Fars fremstilles af } Kalvekød og | Flæskekød, 

tilsat lidt Salt, Løg, Peber vg Mel. Kodet males 2 Gange gen­

nem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen og udæltes til en sejg 

Dejg, hvilken tilsættes lidt Mælk eller Vand ad Gangen, indtil den 

er godt udæltet. 1 Kg. Kød giver altid 2 Kg. Fars, naar man 

bærer sig rigtig ad; der kan ogsaa anvendes nogle Mg, men det 

er ikke nødvendigt. Den her omtalte Fars kan anvendes til all 

muligt, blandt andet til Frikadeller, fyldt Hvidkaal, Boller paa 

Suppen, Skildpadde og til mange andre Ting. Farsen et en g ob, 

billig og drøj Ret.

19. Stegt Karbonade.

Der gives forskellig Karbonade, bl. a. Kalve-, Flæske- og Lam- 

melarbvnade, svm udskæres fra Hvflebenei til Nakkehvirvlen, 

hvilke bankes med en Ksdhammer paa begge Sider. De dyppes 

i pislede ^Eggehvider og knuste Tvebakker, hdorpaa der dryssetz

11
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lidt Salt og Peber; steges lysebrune i Smør og Klaret, halvt af 

hvert. Derefter tilsættes Saucen, lidt Smør og Sky. Hertil ser­

veres Kartofler, Kartoffelmos eller Gemyse.

20 . Stegt Kotelet.

Der er mange Mennesker, som ikke kan kende Forskel mellem 

Karbonade og Kotelet. Ved Karbonaden sidder all Kodet og ste­

ges som den et, hvorimod hver Kotelet skal være forsynet med et 

Ben, som skrabes helt rent for Kod; de bankes paa begge Sider med 

en Flækkeknw eller Kødhammer og dyppes i piskede Wggehvider 

og Tvebakker og steges i Klaret og Smør. Ved Anretningen for­

synes hvert Ben med lidt Staniol, og dertil serveres Kartofler med 

Gemyse. Saucen er den samme som i forrige Opskrift.

21 Frikadeller.

En ubæltet Fars, angivet i Nr. 18, samme Afsnit, er anvend- 

bac til Frikadeller. Man dypper en 2fe i Vand, med hvilken 

Frikadellerne sættes paa Panden, og hvori der er anbragt godt med 

Klaret. De steges i 18—20 Minutter og brunes paa begge Sider. 

Hertil serberes Gemyse, brunet Smør, Kartoffelmos eller fogte og 

brunede Kartofler. De er ogsna udmærkede til Paalæg.

22 . Kawebrisler.

Kalvebrisler er en meget fin Delikatesse og kofter i Hamburg 

indtil 5 Mark pr. Slk. De vaskes i flere Hold rent Vand og koges 

med lidt Salt i 35—50 Minutter, alt efter Størrelsen. Derpaa 

dyppes de Paa samme Maade som Karbonade i piskede Mgehvider 

og Tvebakker eller Franskbrod, hvilke brunes Paa begge Sider. 

Hertil serberes brunet Snwr, Kartofler og Gemyse.

23 Stegte Lammehovcder.

•Ørene, Øjnene og alt Skindet fjernes, Hovedet flækkes og 

basses godt i flere Hold Vand. Derefter lægges det 3 Timer i 

rent Vand, for at Blodet kan trække ub; det skylles endnu en Gang 

og sættes Paa med Salt og koldt Vand i en Gryde paa Ilden. Ef­

ter at det er fogt, billes Skindet af Tungen og Ganen, hvilket 

kastes bort; de vendes i piskede Wggehvider med knuste Tvebak­

ker og steges lysebrune i Smor og Klaret. Hertil serveres brunet 

Smor, Kartofler og Gemyse.
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24. Stegt Lever.

Leveren vaskes og skæres i passende Stykker og drysses med 

Salt, Peber og finthakkede Log. Den vendes en Omgang i Flormel 

og steges lysebrun i Smør og Klaret, indtil den er gennemstegt. 

Saucen tilsættes lidt Sky og Smør og serveres til Kartofler eller 

Gemyse.

25. Grillieret Kod.

Kød af Kalve- eller Lammebryst vaskes godt i rent Mrrrd og 

koges. Derefter drysses det med Salt og Peber og dyppes i pi­

skede AZggehvider med knust Franskbrød eller Tvebakker og bru­

nes paa begge Sider i en Pande, i hvilken der anbringes lidt Ksa- 

ret og Smør. Hertil serveres Kartofler, Kartoffelmos eller Ge­

myse.

26. Engelsk Vof.

Fileten af en Tylsteg, Højreb eller Kød af Okseinderlaar, som 

har hængt i længere Tid, skæres ud i 1| Ctm. Tykkelse og bankes 

lidt paa begge Sider med en Kodhammer; lidt Salt og Peber til­

sættes. Kodet lægges ned i en barm Pande, saa Porerne i Kodet 

bliver lutkede; det brunes paa begge Sider og tages af Panden. 

Derefter tilsættes lidt Smør og Klaret, i hvilket det yderligere ste­

ges, og derpaa tages det op og lægges paa et fladt Fad.' Nogle 

ituskaarne Log brunes, og dertil hældes lidt Bouillon og ©mør, 

og naar det hele er afsvalet, cores et Par Skeer Kartoffel- og Flor­

mel nb i koldt Vand mellem Saucen, for at den kan blive jævn, og 

der tilsættes Mør. Saucen hældes ober Bossen, hvortil der ser­

beres Kartofler og Franskbrød.

27. Afsnit.

Hermetisk Konserves.
1. Bemaerkninger.

Ved Konserves er det nødvendigt, at alting behandles pro­

pert. Vorde, hvorpaa Kødet stæres i Stykker, maa oste vaskes 

med kogende Sodavand; alt Værktøj maa ligeledes være blankt og 

renvasket, ligesom Arbejdernes Beklædningsgenstande maa være

11*



164

rene. Maskinerne num renses for hver Gang de har været i Brug, 

og Blangerkedlen vaskes og renses ligeledes med Sodavand og 

skylles efter med koldt Vand, naar den har været benyttet. Alt 

Kod, som skal anvendes til Konserves, maa være godt og sundt, 

og s. Eks. maa Kodet ikke være slimet, vandet, sjasket ellerfor fedt; 

i det hele taget maa det være af godt Materiale og lyserødt. 

Kodet maa heller ikke have hængt mere end 2 Dage ester Slagt­

ningen. Hvis Kodet hænger i et Ishus eller Opbevaringsrum, 

hvor Luften er mindre god, ødelægges Kødet, og i Henhold til 

videnskabelige Forsøg, som er anstillet indenfor Bakteriologien, 

fyldes Kodet med Bakterier. Man maa ligeledes passe paa, at 

Saltlagen, hvori Kødet til Konserves saltes, stadig er frisk, og 

at Beholdere, Tønder eller Saltkar er rene og propre. Alle Daaser 

vaskes ligeledes i Sodavand og skylles ester med koldt Vand, før 

de anvendes; de lukkes ligeledes med en øvet Haand, saa at de er 

tætte. Lukkemaskinen maa være rigelig forsynet med Olje for 

ikke at løbe varm. Alt Kød til Daaser koges kun godt halvt fær­

digt, da det, hvis det koges mørt, vil blive til en Suppe eller 

Vælling, naar det bliver opvarmet og steriliseret i en Autoklav med 

en Varmegrad af 110—120 ° Celcius. Hvis Kødet ikke koges 

først eller blangeres, som det kaldes, og de færdige Daaser ikke bli­

ver steriliserede med den høje Varmegrad, da vilde Bakterierne leve, 

og alle Varer, som forsendes til Troperne, vilde være ødelagte, 

thi Bakterier, som ikke engang er udviklede, kan ikke dø ved at Kø­

det fim koges en Gang, derfor er det nødvendigt, at de steriliseres.

2. Wienerpølser.

10 Kg. fersk sorteret Oksekød og 10 Kg. magert Grisetod sal­

tes med 560 Gr. Salt og 12 Gr. Salpeter og males gennem den 

1| mm. fine Skive Paa Wulfen. Det malede Ksd udæltes med 

8 Liter Vand. Forefindes der en Hurtighakker, males Kodet gen­

nem den 2 mm. fine Skive paa Wulfen, og der hældes 2 Liter 

koldt Vand til ad Gangen, indtil dette er godt udæltet (2 Liter Pr. 

Minut). Kodet maa ikke hakkes mere end 6 Minutter, da det ellers 

løber varmt. Hvis Dejgen ikke er not ubæltet, besørges Resten 

med Haandkraft, da Pølserne ellers ikke bliver tropesikre. Lige­

ledes tilsættes 8 Kg. fast Spæk, hvilket males gennem den 2 mm. 

fine Skive. Af Krydderier tilsættes 240 Gr. Salt, 5 Gr. Salpeter, 

85 Gr. stødt hvid Peber, 20 Gr. Muskat, 10 Gr. Kardemomme og 

10 Gr. Timian. Alle Dele blandes med hinanden og sprøjtes 

luftfri i rene, brede Lammetarme, som drejes as til 80 Gr. pr. Par. 

De hænges paa rene Rogepinde og tørres i 2 Timer, for at de
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kan faa den fine Kulør; derefter rsges de lysegule i | Time 

i en varm Røgeovn. Efter Røgningen hældes de ober med iskoldt 

Band og anbringes i 10 Timer paa et koldt Sted. Derefter stik­

kes Pølserne i de høje, bestilte Daafer til 4, 8 og 16 Par i hver 

og hældes ober med en Lage, som er sammensat af 40 

Liter kogt Vand, 1Z- Kg. Salt og 22 Gr. Salpeter. Daaserne luk­

kes og koges i en almindelig Gryde. Daaser med 4 Par Pølser 

loges i 18 Minutter med 98 0 Celcius, Daaser med 8 Par i 24 Mi­

nutter og Daaser med 16 Par i 34 Minutter, begge Dele ogsaa med 

98" C. Naar Pølserne er togte, tages de op og afkøles saa hur­

tigt som muligt med koldt Vand, og Daaserne vendes. Dagen efter 

prober man, om alle Daaser er tætte ved at sætte dem i Vand; vi­

ser det sig, at der kommer Bobler fra nogle, saa slaar man et 

lille Hul i Bunden. Laaget og Bunden trykkes tæt mod hinan­

den og den lille Aabning loddes straks til igen. Derefter pudses 

Daaserne med Savsmuld og Tvist, gnides efter med en Oljeklud og 

forsynes med Etiketter. Det maa anføres, at Daaserne skal koge i 

en almindelig Kedel og ikke i nogen Autoklav.

3. Frankfurterpolser.

10 Kg. Kalvekød og 20 Kg. magert Flæskekød saltes Dagen i 

Forvejen med 840 Gr. Salt og 18 Gr. Salpeter og males gennem 

den mm. fine Skive paa Wulfen. Kodet udæltes med 40 pCt. 

Band eller 12 Liter. Dertil sættes 12 Kg. fast Grisespæk, som ma­

les gennem den 2 mm. sine Skive paa Wulfen. Det hele krydres 

med 350 Gr. Salt, 120 Gr. Peber, 8 Gr. Salpeter, 10 Gr. Suk­

ker, 30 Gr. Kardemomme, 20 Gr. knust Muskatnød og 25 Gr. 

Timian. Farsen med de forskellige Dele blandes godt med hinan­

den og stoppes eller sprøjtes lufttæt i rene, smalle Svine- eller 

ekstrabrede Lammetarme, som drejes af Parvis, alt efter Onske. 

Alle Tarmender skæres af, og der lukkes for den nederste Ende af 

Pølsen, eller Tarmen bøjes om. Pølserne hænges derefter paa rene 

Røgepinde og tørres i 4 Timer; de røges derpaa med varm Røg 

fester Servelatpvlse) i 4 — 5 Timer. Udtaget af Ovnen, hældes 

der lidt koldt Vand ober bem, og de anbringes paa et koldt Sted 

til Dagen efter. Videre Behandling, se Wienerpølser.

4. Leverpostej.

15 Kg. friskslagtet Svinelever stæres i lange, tynde Strimler 

og udvandes i et Kar med rigelig Vand, for at alle Blodbeftand- 

dele kan trække ud, og for at Postejen kan blive saa It)8 som vel
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mulig; Vandet maa selvfølgelig fornyes flere Gange. Derefter 

skoldes Leveren med kogende Vand og sies gennem et Dørslag. 

Leveren tilsættes 450 Gr. Salt, V» Kg. Anchiovis og 3 Løg og 

males gennem den 1| mm. fine Skive paa Wlllsen. Der tages 

ligeledes 15 Kg. fede Grisehalsstykker og Vomme, hvilke blandes 

sammen med Leveren, som tilsættes 420 Gr. Salt, 90 Gr. stødt hvid 

Peber, 30 Gr. Timian, 14 Gr. Kardemomme, 10 Gr. Ingefær, 10 

Gr. Majoran og 20 Gr. Muskat. Denne Blanding males ligeledes 

gennem den 1| mm. fine Skive paa Wlllsen og udæltes med 1| 

Kg. Flormel og 9 Liter toldt Vand eller Mælk, men der hældes 

kun lidt til ad Gangen, med mindre Blandingen foregaar i Hurtig- 

hakkeren; men der passes paa, at ikke Maskinen ødelægger det hele 

ved at Farsen løber varm. Naar Dejgen er blandet sammen, 

fyldes den uden Luft i x/8 og 1li Kg. Daaser, fordi de sælges bedst, 

men Daaserne skylles først i Sodavand og derefter i rent, koldt 

Vand'. De fyldes lige til Randen og lukkes med det samme; de 

koges med 1120 Celcius, 1/8 Kg. Daaser i 50 Min. og 1/i Kg. Daa­

ser i 75 Min. Naar man skal fabrikere Leverpostej, maa man be­

gynde tidlig om Morgenen, da man ellers ikke kan blive færdig, 

og man kan heller iklc tage alle mulige Forsigtighedsregler i Be­

tragtning. Postej maa aldrig staa Natten over i Daaser, da den 

i saa Fald allerede kan anses for fordærvet. Leverpostejen sterili­

seres i en Autoklav.

5. Forsigtighedsregler ved Steriliseringen.

Den første Betingelse er, at der passes paa, at Varerne, som 

forarbejdes, ikke er for gamle. Alle Daaser maa være fri for Luft 

og Autoklaven fyldes | fuld med kogende Vand, i hvilken den saa- 

slaldte Kæfig med Daaser sænkes ned. Der lukkes op for Dampha­

nen i ca. 8 — 10 Minutter, for at den kolde Damp kan slippe ub, 

liden at Laaget paa Autoklaven bliver luffet. Saa snart Mano­

meteret, som er anbragt foroven paa Autoklaven, viser 100 0 Cel­

cius, lukkes Laaget, som skrues tæt til. Hovedhanen bliver staaende 

aaben, indtil den ønskede Temperatur er nnaet. Ved at sterilisere 

den føromtalte Leverpostej, maa man lukke for Dampen, saa den 

ikke kommer til at vise højere end 112 0 Celcius. Man maa nøje 

passe paa Manometeret, at Tiden overholdes, og at Dainvcu 

beholder samme Varmegrad hele Tiden. 5 Minutter før Leder­

posteren er steriliseret, lukkes fast til for Damphanen. Derefter 

lukkes I op for Hovedhanen og Dampen slippes ub med smcm 

Mellemrum, indtil hele Dampen er sluppen vb: man maa nemlig 

aldrig lukke hele Dampen ud paa en Gang. Naar Manometeret
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h a r a n ta g e t s in  n a tu r l ig e  S t i l lin g , lu k k e s  L a a g e t o p , o g  D a a s e rn e  

ta g e s u d o g a n b r in g e s p a a G u lv e t . A lle  . } K g . D a a s e r h æ ld e s  

o b e r m e d 6  S p a n d e  k o ld t V a n d  o g s t i lle s p a a  H o v e d e t : d e rn æ s t  

a n b r in g e s  d e  p a a  e t lo lb t S te d  t i l D a g e n  e s te r , d a  d e e lle rs  b liv e r  

g ra a  o g fa a r e n u a p p e t it l ig  K u lø r . D e  P o s te je r , s o m  e n d n u  s k a l 

s te r i lis e re s i lo M in u t te r (h e rm e d e r m e n t 9 K g . D a a s e rn e s ,  

m a a  s e lv fø lg e lig  h e js e s  n e d  ig e n , o g  d e r b e g y n d e s  d a  fo r f ra . N a a r  

A u to k la v e il e r tø m t fo r a lle  D a a s e r , lu k k e s  V a n d e t u b  g e n n e m  A f-  

ta p n in g s h a n e n . D a g e n  e f te r p u d s e s D a a s e rn e  m c b  T v is t o g  S a v ­

s m u ld  o g  g n id e s  e f te r m e d  e n  O lje k lu d ; s a a  fo rs t s æ tte s E t ik e t te rn e  

p a a  o g  e k s p o r te re s .

(>♦ Eairselever^ostej.

7 K g . ly s S b in e le v e r o g 7  K g . G a a s e le v e r b a s k e s g o d t , s k æ ­

re s  i S ty k k e r o g  s a lte s  m e d M () G r . S a lt i 2 T im e r . 7  K g . s e d t  

F læ s k e k ø d u b e n  S v æ r , s o m  e r k o g t D a g e n  i F o rv e je n , 2 L o g , 6 0  

G r . A n c h io v is o g 2 K g . G a a s e fe d t m a k - 2 G a n g e g e n n e m  d e n  

m m . f in e  S k iv e  p a a  W u lfe n , h v is  K n iv e  m a a  v æ re  q o d t s k a rp e . 

D e t h e le  k ry d re s  m e d  2 7 0  G r . S a lt , 7 ') ® r . P e b e r , 1 4  G r . K a rd e ­

m o m m e , 1 6  G r . k n u s t M u s k a tn ø d , 2 0  G r . T im ia n , 1 2 5  G r . f r a n ­

s te  T rø f le r , 1 K g . F lo rm e l o g  4  L E  g . D e t h e le b la n d e s  g o d t o g  

u d æ lte s  m e d L ite r k o ld t V a n d ; d e re f te r fy ld e s d e t i re n e  D a a ­

s e r , h v ilk e b e h a n d le s  v id e re  v a a  s a m m e  M a a d e  s o m  O p s k r if t 5 .

7. SrjUe itf fierfkx? Lsonedrev.

D a g e n  e f te r S la g tn in g  a f G r is e  a fs k æ re s H o v e d e t , s o m  re n ­

s e s , f læ k k e s o g n e d læ g g e s i e n B e h o ld e r m e d re n t , k o ld t V a n d ,  

s o m  o f te  fo rn y e s . D e r m a a  d ra g e s  O m s o rg  fo r , a t G ry d e n , h v o r i  

H o v e d e t k o g e s , e r re n  o g  fo rs y n e t m e d  s a a  m e g e t B a n d , a t d e t d æ k ­

k e r o v e r H o v e d e t . D e r ta g e s  l ig e le d e s e t N e t m e d fe rs k e F læ s k e -  

s v æ re , s o m  k o g e s s a m m e n  m c b  H o v e d e t , e t V a r H a a n d fu ld e  S a lt ,  

n o a le  P e b e rk o rn , e t L o g  o g e n k e lte  L a u rb æ rb la d e . D e t h e le  k o g e s  

n o g e n lu n d e o g f je rn e s f r a  B e n e n e , h v o re f lk o d e t s fæ re s i 1 *  

F tm . s to re  T e rn in g e r , m e d e n s  S v æ re n e  s fæ re s i 5  m m . s m a a  T e r ­

n in g e r . T il d e t h e le  s æ tte s K ry d d e r ie r e f te r S m a g , f . E k s . S a lt ,  

L o g p u lv e r , l id t C itro n s a f t . In g e fæ r . V e b e " , k n u s t M u s k a t o g  s te d t  

K o m m e n . D e t h e le b la n d e s o g t i ls æ tte s  e n S m u le  a f S ilv p e n ,  

h v o r i H o v e d e t e r fo n t , m e n k u n l is ' D e re f te r fy ld e s  d e i re n e  

D a a s e r l in e  t i l R a n d e n  o g  lu k k e s  m e d  M  s a m m e . D e  s te r i lis e re s  

m e d 1 1 2 ° C e lc iu s , f  K a . D a a s e r k o o e s i W  M in u t te r 0 0 K q .  

D a a s e r i 5 5  M in u t te r . V id e re  B e h a n d lin g . O v s k r if t 5 .
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8. Sislte af ferltedre Hoveder:.

Ferskslagtede Hoveder renses, flækkes og saltes i nogle Dage, 

indtil de er Pænt rode: de koges med Laurbærblade, Peber og et 

Log saaledes, at man med Besvær kan pille Kodet fra Benene. 

Det skæres i 1 Ctm. smaa Terninger, og der tilsættes Krydderier 

efter Smag, f. Eks. Løgpulver, Peber, Ingefær, Timian, Kommen, 

knust Muskat og lidt Kardemomme. Er det hele godt blandet, fyl­

des det lost i Daaser, hvorpaa der hældes Gele. Man kan gobi 

PH nte dem med nogle Skiver smaa Agurker eller Kapers. De 

steriliseres Paa samme Maade som i Opskrift 5.

9. Sylte af Iftalvehøb.

Spædekalvekod og nogle Flæskenakker saltes i 4 — 5 Dage og 

loges i 1 Time sammen med et Net Flæskesvære, en Del Kalveben 

og Grisetær; blandes med Log, Laurbærblade og Peberlvrn. Efter 

Kogningen tages Kodet op og skæres i .1 Ctm. smaa Terninger, 

medens Suppen koges et Par Timer endnu. Det hele krydres 

efter Smag med Søgpidber, Neber, Ingefær, Kardemomme, Kom­

men og Timian. Dette blandes godt sammen og tilsættes lidt 

Gele. Derefter fyldes dette i Daaser, som lukkes. Videre Behcmd- 

liiifl, se forrige Opskrift. | Kg. Daaser steriliseres med 112 ° C. 

i 40 Minutter og | Kg. Daaser i 55 Minutter. Efter Kogningen 

opbevares de bedst paa et koldt, tørt Sted, for at Daaserne ikke 

skal ruste.

10. Eornedbof.

Af Kreaturer, som ikke er for fede og gamle, befries Kødet fra 

Benene og de groveste Sener. Kodet skæres i store Stykker fra 
i- til 1 Kg. og saltes pr. Kg. med 32 Gr. Salt og 0,6 Gr. Salpe­

ter i 18 0 Saltlage efter Beaumes Lagemaaler i 8 Dage. Kodet 

koges ved 70 0 R. saa længe, til det bliver let at tygge. Der ko­

ges ligeledes i en anden Gryde en Bouillon as Flæskesvære, Kalve­

fødder, Okseben og alle de Sener, som er sorterede fra; hertil til­

sættes nogle Peberkorn og Laurbærblade. For at faa denne Bouil­

lon saa kraftig som vel mulige sættes det paa med koldt Vand og 

koges i 3|—4 Timer. Bouillonen hældes først gennem et Dør­

slag, Fedtet fjernes og hældes dernæst gennem et Stykke tyndt 

Klæde. Kødet flæres i 2—4 Ctm. store Terninger og lægges ned 

i Daaser, hvorpaa der hældes rigelig Bouillon, og derefter lukkes 

de. De steriliseres med 116 0 Celcius. | Kg. Daaser koges i 50 

Minutter, | Kg. i 65 og 1 Kg. i 80 Minutter i Autoklaven.
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11. Cornedpmk.A

C v r n e d p o r k  b e h a n d l e s  p a a  s a m m e  M a a d e  s o m  C o r n e d b o f ,  

d e r  e r  t u n  d e n  F o r s k e l ,  a t  d e r  b e n y t t e s  m a g e r t  F l æ s t e t o d  i  S t e d e t  

f o r  O k s e k ø d ;  F l æ s k e k ø d e t  s k æ r e s  i  |  o g  K g .  S t y k k e r  o g  k o m m e s  i  

1 8  0  S a l t l a g e ,  h v o r i  d e t  f o r b l i v e r  i  < 8  D a g e . U d t a g e t  a f  S a l t l a g e n  

b a s s e s  d e t t e  i  t o l d t  V a n d ,  t o g e s  d e r e f t e r  g o d t  m ø r t  v e d  e n  V a r m e ­

g r a d  a f  6 8  °  R .  o g  s k æ r e s  i  2 — 4  C t m .  s t o r e  T e r n i n g e r .  I  e n  a u -  

d e n  G r y d e  k o g e s  e n  D e l  K a l v e b e n  m e d  l i d t  V a n d  o g  e t  N e l  m e d  

F l æ s l e s v æ r e  t i l  G e l e ,  t i l s a t  L a u r b æ r b l a d e ,  e n  H a a n d f u l d  P e b e r k o r n  

o g  e n  S m u l e  S a l t .  N a a r  d e t  h e l e  e r  l o g t ,  h æ l d e s  G e l e e n  f o r s t  

g e n n e m  e t  D ø r s l a g ,  d e r e f t e r  f j e r n e s  F e d t e t  o g  f i l t r e r e s  g e n n e m  

e t  S t y k k e  t y n d t  K l æ d e . K o d e t  l æ g g e s  i  D a a s e r  o g  f y l d e s  t i l  R a n ­

d e n  m e d  G e l e .  D a a s e r n e  l u k k e s  o g  s t e r i l i s e r e s  m e d  e n  V a r m e g r a d  

a s  1 1 6  °  C e l c i u s  |  K g .  D a a l  e r  k o g e s  i  4 5  M i n u t t e r ,  |  K g .  D a a s e r  

i  6 0  M i n u t t e r  o g  1  K g .  D a a s e r  i  7 5  M i n u t t e r .

12. Flwskeskanke i Gele.

F l æ s k e s k a n k e  a f  G r i s e  s k æ r e s  s a a  t æ t  a f  t i l  B o v e n e  s o m  v e l  m u ­

l i g t  o g  r e n s e s  o g  b a s f e s  g o d t .  B e n e n e  u d s k æ r e s  n f  S k a n k e n e  m e d  

e t  S n i t  i n d a d t i l ,  d e r ,  h v o r  B e n e n e  s k i n n e r  i g e n n e m  K o d e t . D e  

s a l t e s  m e d  l i d t  S a l t  o g  S a l p e t e r  i  3 — 4  D a g e ;  d e r  h æ l d e s  s a a  

m e g e n  L a g e  p a a ,  a t  d e t  s t a a r  o b e r  K o d e t .  E f t e r  S a l t n i n g e n  u d ­

v a n d e s  d e  i  2  T i m e r ,  v a s k e s  i  f l e r e  H o l d  l u n k e n t  B a n d  o g  k o g e s  

i  1 }  T i m e  m e d  7 2  °  R .  i  i k k e  f o r  m e g e t  V a n d .  I  d e n  s a m m e  

S u p p e ,  h v o r i  S k a n k e n e  e r  f o g t e ,  k o m m e s  e t  N e t  m e d  S v æ r e ,  e n  

D e l  S e n e r  o g  K a l v e b e n ,  t i l s a t  e n  P o s e  m e d  K r y d d e r i e r ,  f o r  a t  

G e l e e n  k a n  b l i v e  s a a  v e l s m a g e n d e  s o m  b e l  m u l i g ;  d e n  k o g e s  i  3 |  

T i m e  o g  h æ l d e s  f ø r s t  g e n n e m  e t  D ø r s l a g ,  F e d t e t  t a g e s  a f ,  o g  b e r  

l æ g g e s  S k a n k  i K g .  D a a s e ;  i  1  K g .  D a a s e  l æ g a e s  1  — 1 ; ;  d e  

v e j e s  b e d s t  a f  p a a  e n  l i l l e  V æ g t . N a a r  D a a s e r n e  e r  f y l d t e ,  h æ l ­

d e s  d e  o b e r  m e d  G e l e . P a a  s a m m e  M a a d e  s o m  v e d  S y l t e ,  k a n  

v q s a a  h e r  a n b r i n g e s  n o g l e  K a p e r s  e l l e r  s m a a  S k i v e r  A g u r k e r .  

D a a s e r n e  l u k k e s  m e d  e n  L u k k e m a s k i n e  o g  s t e r i l i s e r e s  i  e n  A u t o ­

k l a v  m e d  e n  V a r m e g r a d  a f  1 1 6  0  C e l c i u s ,  }  K g .  D a a s e r  k o g e s  i  

6 5  M i n u t t e r  o g  1  K g .  D a a s e r  k o g e s  i  1 0 0  M i n u t t e r .  S e  e l l e r s  

O p s k r i f t  N r .  5 .

|13. GoUetUsf
A s  f r i s k s l a g t e d e  K r e a t u r e r  f j e r n e s  B e n e n e  o g  S e n e r n e  f r a  K o ­

d e t ,  s o m  s k æ r e s  i  2 — 3  K g .  s t o r e  S t y k k e r .  A l l e  B e n  o g  S e n e r  l æ g ­

a e s  i  e n  r e n v a s k e t  G r y d e  m e d  l i d t  B a n d .  D e r  t a g e s  e n  l i l l e  P o s e  

m e d  L ø g ,  P e t e r s i l i e ,  L a u r b æ r b l a d e  o g  P e b e r k o r n :  d e t  l æ g g e s  n e d



i Gryden sammen med et Par Haandfulde Solt og koges i 3| 

Time. Derefter tages Oksekodet og lægges ncb i denne Suppe, 

hvorefter det koges i U —2 Timer, alt efter Kødets Beskaffenhed. 

Efter Kogningen tages Kodet op og skæres i Stykker paa 50—100 

Gr. Suppen koges yderligere l Time og hældes gennem et Dør­

slag, Fedtet tages fra og Suppen filtreres gennem et ti)nbt Stykke 

Klæde. Kodet lægges ned i Daaser paa 1 og 2 Kg., alt efter 

L^nske; de fyldes £ med Kod og i med Suppe lige til Randen. 

Derefter lukkes de og steriliseres med 116 0 Celcius, | Kg. Daaser 

koges i 70 Minutter, 1 Kg. Daaser i 120 Minutter og 2 Kg. Daa­

ser i 170 Minutter. Se endvidere Opskrift Nr. 5.

14. Haresteg

Harestegen er udførlig beskreven i Afsnit 11, Nr. 25: man bæ­

rer sig ad paa samme Maade, naar den sial konserveres, men der 

passes paa, at der er rigelig Sauce, som tilsættes lidt Bouillon ng 

Mel. Haren skæres i Stykker og lægges i Daaser, hvorpaa der 

hældes den omtalte Sauce lige til Randen. De llikkes og sterili­

seres med en Varmegrad af 116° Celcius, | Kg. Daaser koaes i 

45 Minutter, | Kg. Daaser i 60 og 1 Kg. Daaser i 75 Minutter.

15.

Dhrerhggen er nærmere omtalt i Afsnit 11, Nr. 26. Der 

basses paa, at der er rigelig med Sauce, ellers tager man Bouil­

lon til-Hjælp og den jævnes med Mel. Efter Stegningen skæres 

den i Stykker, hvilke lægges ned i Daasehvorpaa hældes Sai'ce 

lige til Randen. Derefter lllkkes og steriliseres de med cu 

Varmegrad af 120 0 Celcius. 1 Kg. Daaserne koaes i 45 Minutter, 

e Kg. Daaser i 60 og 1 Kg. Daaser i 75 Minutter.

16. Dr^veUecr.

Hbis Køllerne eller Laarene til Lieg er for febe,. skæres dette 

fra; alle Skind fjernes liaelebeS wed en sinds Kniv, oa Stenen 

spækkes enten med røget eller saltet Spæk; Stegen lægges derefter 

i en Stegepande, hvori der er smeltet lidt Smor, on hvortil der 

hældes 2 Liter Sl eller Bouillon.. Stegen forsynes foroven med 

rigelig Fedt, og naar det er smeltet bort, fornyes dette igen; den 

dryppes ofte, enten med den Sauce, som er i Panden, eller med 

en anden kraftig Bouillon. Raar den er fteot. ben i Sfvkko ■ 

oq lægges ned i Daaser. Saucen tilsættes lidt Mel op hældes 

ober Kodet. De fyldes til Randen, lukkes og koges med en Varme-
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grad as 120 0 Celcius, | Kg. Daaser koges i 15 Minutter, | Kg. 

Daaser i 60 Minutter og 1 Kg. Daaser i 75 Minutter.

17. Oksesteg.

Det er næsten lige meget, hvilket Kod der tages til Steg, men 

det bedste er naturligvis Tyndsteg. &n Steg bankes godt med en 

Kødhammer og lægges ned i en Stegepande, hvorpaa der drhsses 

lidt Salt og Peber. Der hældes ligeledes rigelig L3 eller Bouil- 

lon i Panden, og Stegen forsynes med et tykt Lag Fedt, hvilket 

ofte fornyes. Den dryppes rigelig med Sky eller SouiHon, og 

naar den har stegt i 2—2ö Time i en hed Ovn, er den færdig. Den 

skæres i Stykker og lægges ned i Daaser, hvorpaa der hældes 

Sauce lige til Randen. Derefter luffes Daaserne og steriliseres 

med en Varmegrad af 116 0 Celcius, } Kg. Daaserne loges i 50 

Minutter, i Kg. Daaserne i 65 og l Kg. Daaserne i 100 Minutter. 

Læg endvidere Mærke til Sauce for Steg og Opskrift Nr. 5.

18. Kalvesteg.

En kødfuld Kalbekølle bankes godt paa begge Sider, Skindet 

trækkes as og spækkes med røget eller saltet Spæk (se Spækning af 

Hare). Stegen drysses med Salt og lægges i Panden, tilsat 

lidt Smør og Klaret, for at den kan blive pænt brun, og anbringes 

i en hed Ovn, for at Porerne kan blive lukkede og Kraften forblive 

i Stegen. Der hældes ligeledes 3 Liter Dl eller Bouillon i Stege­

panden, med hvilket den dryppes, og den forsynes flere Gange med 

et Lag Fedt ovenpaa. Efter 2 Timers Stegning er den færdig. 

Efter Stegningen tages den op og skæres i Stykker, hvilke lægges 

i rene Daaser. Derefter bages Smør og Mel sammen, som hæl­

des til den Sky, som har været ved Stegen, og der tilsættes lidt 

Citronsaft og Fløde, for at den kan blive lys. Daaserne fyldes 

med Steg og Sauce og lukkes med en Lukkemaskine-, de sterili­

seres med en Varmegrad af 1140 Celcius. | Ka. Daaserne 

kogetz i 50 Minutters Kg. Daaserne i 65 og 1 Kg. Daaserne i 100 

Minutter. Se endvidere Opskrift Nr. 5.

19. Karnnresteg.

Dertil benyttes friske Lammelaar, hvilke bankes lidt med en 

Kødhammer og lægges i Stegepanden; der tilsættes lidt Smør og 

Klaret, nogle Peberkorn og et Par Laurbærblade. Naar Stegen 

har stegt lidt, hældes 1 Liter Ol, kogt Vand eller 1 Liter Bouillon 

til, med hvilket Stegen dryppes flittig i 1 \ Time. Naar Saucen



172

er godt brun, hældes lidt Mælk eller Flyde til, for at den kan blive 

lys og dryppes med denne Blanding. Naar Stegen har stegt 

længe nok, tages den op og stæres i passende Skiver, som lægges 

ned i Daaser, som fyldes med ben samme Sauce, som anvendes 

til Kalvesteg. Videre Behandling er den samme som ved Kalvesteg.

20. Finske-, Kamme- og ^txhte-^mrbcmtibe

As friskslagtede Grise, Lam og Kalve udskæres Karbonade, 

som bankes Paa begge Sider med en Kvdhammer. Kodet vendes 

i en Blanding af piskede æggehvider, Salt og Mel. Klaret og 

Smør smeltes paa en Stegepande, og deri lægges Karbonaden, 

som steges lysebrrm paa begge Sider. Efter Stegningen lægges 

de sorst Paa et Fad og derefter i Daaser; en lignende Sauce som 

til Kalvesteg, hældes paa til Randen. Daaserne lukkes og sterili­

seres med 108 0 Celcius, | Kg. Daaser i 50 og | Kg. Daaser i 65 

Minutter.

21. Mwfkefteg

En Skinke frei en friskslagtet Gris ternes i smaa f Ctm. Ter­

ninger og indgnides med Salt og Peber: Stegen lægges i en Stege­

pande og sættes i en hed Ovn. Der tilsættes nogle Krastben, Laur­

bærblade, Nelliker, nogle Peberkorn og 3 Liier Øt, Bouillon eller 

Vand. Naar den har stegt i | Time, dryppes den flittig, og naar 

den har stegt i 3—2| Time, alt efter Stegens Størrelse, tages 

den op, skæres i Stykker og lægges i Daaser. Smør og Mel ba­

ges sammen, hvortil hældes lidt Bouillon og Kulør, som tilsætter 

(Saucen, hvilken forinden er siet og har faaet et Opkog; med denne 

Sauce fyldes Daaserne til Randen; de lukkes og steriliseres med 

110° Celcius, ? Kg Daaser koges i 45 Minutter, | Kg. Daaser i 

60 Minutter og 1 Kg. Daaser i 90 Minutter.

22. Frikadeller.

5 Kg. frisk Oksekød, 5 Kg. Kalvekød og 5 Kg. Flæskekød ma­

les sammen med 6 Løg 2 Gange gennem den 1| mm. fine Skive 

paa Wulfen og tilsættes 3 Kg. Flormel, 450 Gr. Salt, 60 Gr. Pe­

ber, 15 Gr. Kardemomme, 10 Gr. Timian og 1 knust Muskatnød; 

dette udæltes med 4 ?Eg og 7 Liter Vand eller Mælk, men lidt ad 

Gangen; æltes det i Hurtighakkeren, tilsættes 2 Liter i hvert Mi­

nut. Paa en Stegepande, hborvaa der er smeltet og brunet Kla­

ret og Smor, hældes Dejgen med en Ske, for at Frikadellerne kan 

blive ensartede; naar de er brunede paa begge Sider, tages de af
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Panden og lægges paa et Fad, indtil de er stegt allesammen. Der­

efter lægges de ned i Daaser, hborpaa der hældes en lysebrun 

Sauce, som benyttet til Flæskesteg. Daaserne lukkes og steriliseres 

med 110 0 Celcius, | Kg. Daaser toges i 45 Minutter, | Kg. i 

60 Minutter og 1 Kg. Daaser i 90 Minutter.

23. Wienev-Sctzrritxel.

En stor Kalvekølle parteres og skæres ud i smaa runde Bos, 

som bankes Paa begge Sider med en Kvdhammer; de vendes i 

piskede Wggehvidec, Mel og Tvebakker, og der tilsættes lidt Salt 

og Peber. De steges i Klaret og Smør. Raar de er stegt alle­

sammen, lægges de ned i Daaser, og der hældes Sauce af Flæske­

steg, tilsat lidt Fløde, paa; Daaserne lukkes og steriliseres som 

Flæskesteg.

24. Oksetunge.

Ferske Oksetunger saltes og koges i 2| Time (se Saltning as 

Oksetunger); Huden eller Stindet fjernes og de lægges i lange, 

flade Daaser, hvorpaa der hældes krydret Gele til Randen; de luk­

kes og steriliseres med 110 ° Celcius i 115 Minutter.

25 Engelsk

LU Bøf, som skal konserveres, anvendes bedst Rygftlet, saa 

frisk som vel mulig. Dette skæres i 3 Ctm. tykke Skiver og ban­

kes Paa begge Sider, dog ikke saaledes, at det bliver helt siadt, thi 

i dette Tilfælde formes de, saa de atter saar den naturlige Form; 

der drhsses lidt Salt og Peber paa Bossen. Ln Stegepande sæt­

tes paa Ilden, Bøffen steges og vendes, til den er tør paa begge 

Sider, hvorefter den lægges paa et Fad. Der kommes rigelig 

med Smør og Klaret paa Panden, i hvilken Bøffen steges, indtil 

den er brllnet nok paa begge Sider. Nogle Log brunes paa Pan­

den, og der tilsættes Bouillon, hvilken faar et Opkog. Lidt Kar- 

cosfelmel og Flormel røres ud i koldt Vand, og der tilsættes Salt 

og Kulør, hvilket røres i Saucen, tilsat lidt Smør. Bøffen læg­

ges i rene, propre Daaser og overhældes til Randen med Saucen. 

De lukkes og steriliseres med 114 ° Celcius, | Kg. Daaser koges i 

45 Minutter, | Kq. i 60 og 1 Kg. i 90 Minutter. Nærmere i 

Opskrift Nr. 5.

26. Hvid Sauce

1 Liter Fløde eller Mælk sættes paa Ilden, tilsat lidt Peber 

vg Skallen af en Citron, hvilket koges ganske langsomt. En Jcev-
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ning af Mel og Smør røres sammen, tilsat Bouillon, og blandes 

med det førstnævnte, tilsat lidt Salt og Saften as en Citron; den­

ne Sauce kan anvendes til Hons, Kalve- og Lammesteg.

27. Krnn Sauce.

Et Stykke Smør smeltes i en Gryde, tilsat 4 — 6 Løg og koges 

I Time, men der røres stadig runbt. Mel, som fortyndes med 

Bouillon, tilsættes lidt Salt, Citronsaft og Vin, som gides et Op­

kog bagefter.

28. Steg Sause.

Naar en Steg er stegt, tages den af Stegepanden. Der ba­

ges lidt Smør og Mel sammen, tilsat Sit) eller Bouillon, lidt Salt 

og Kulør, som gives et Opkog. Skal Saucen være mere lys, til­

sættes Fløde eller Mælk.

^9. At opbevare Benskinker.

Benskinker af sunde Grise saltes i 5 liget i 18 0 Saltlage, ud­

vandes og roges lysebrune. Efter Afkølingen lægges de ned i Daa­

ser, hbvrpaa der hældes Klaret eller Svinefedt, som begynder at 

stivne. Naar Daaserne er fyldt til Randen, Itlkkes de til, uden at 

der lommer Lllft med ned, Disse ©fimet kan holde sig i lang 

Tid, naar de bliver opbevaret paa et koldt Sted. Skinkerne kan 

ogsaa opbevares i Tønder, hvorpaa det samme hældes.

30. Skinke i Daaser (a).

Denne Opskrift for Skinker i Daaser er kun for Skinker, som 

ikke stal gemmes alt for længe, thi de koges kun i en almindelig 

Gryde, og er derfor tropesikre. Skinker indtil 7 Kg. pr. Stk. 

af faste Grise, saltes i en Saltlage, som holder 20 °; de tørsaltes i 

14 Dage i en Saltkælder, som har en Varmegrad af 4—7 0 R. 

Efter Saltningen udvandes de i 12 Timer, vaskes derefter med 

Vand og røges i en Nat. Jsbenet fjernes, Skankenden skæres op 

til Ledet og Rørbenet løsnes fra begge Sider og skrabes ud, uden 

at man opskærer Skinken. En passende Daase skaffes til Veje, 

deri nedlægges Skinken, Daasen lukkes tæt til, men forsynes med 

2 smaa Aabninger i Laaget og sænkes ned i kogende Vand (780 

R.) i I Time. Derefter sænkes Varmegraden ned til 65 °, og Skin­

ken forbliver heri i 3Z Time, alt efter Størrelsen. Medens de lig­

ger i Vandet, trykkes Daaserne godt ned, for at de kan blive fyldt
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med Vand, som senere bliver til Gele. Naar Daaserne er fogte, 

lages de op as Kedlen og loddes til. De pudses med Sabsmttld og 

Tvist, og naar de er kolde, kan de eksporteres.

31. Klrinke i D ner ser (b).

Den samme Skinke som i forrige Opskrift, forudsættes er lagt 

i Daaser, men Luften, som er i ben, kan fjernes med en Vagom og 

derefter steriliseret med 110 0 Celcius i 1| Time og saa nedsættes 

til 90" i 120 Minutter. Naar dette er foretaget, er Skinkerne for­

synede med en Fedtrand og er da garanteret tropesikre. Mindre 

Skinker behøver ikke saa meget.

32. y øller til Tv op e vire-

Alle mulige Slags Spegepølser, inden- og udenlandske, for­

sendes bedst til Troperile, naar de bliver konserverede; dette be- 

staar i, at de lægges ned i Danser, hvilke fyldes med afkølet 

Svinefedt lige til Randen, liden at Lllften har Adgang. Derefter 

lukkes de og koges ikke.

33. Af srrit.

1. Aode- eller koscherede Varer.

Naar Kreaturerne er slagtede, toscheret og fundet for godt af 

en Rabbiner, saa er del ikke nok hermed. Indenfor det mosaiske 

Trossamfund anveildes kun Forkodet af Okser, Kalve og Lam 

som lægges nogle Timer i koldt Vand vg frasorteret alt sjasket Kod 

og Sener. De fleste Pølser laves paa samme Maade som hos de 

Kristne, men der anvendes jo ikke Flæskekød eller Spæk; der bru­

ges Kalbe-, Otse- eller Lammefedt i Stedet for. Ellers kan enhver, 

som skal fabrikere koscherede Barer, udmærket rette sig efter de her 

i Bogen angivne Opskrifter. Her skal nævnes nogle'saa kort som 

muligt. Fjerkræ behandles ogsaa som of de Kristne.

2. Oksefilet.

Klumpen af en Bov stæres ud og saltes i 17 Dage; den vaskes 

og oberteækkes med en Oksebunden>e, presses pænt firkantet, tør­

res i 6 Dage og røges derefter.
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3. Oksevvyft.

Benene udskæres af et Oksebryst og saltes i 10—12 Dage 

(fe Salteriet foran i Bogen). Medens det er fersk, tilskæres 

Brystet saadan, at naar det er sammenrullet, ligner det en Rulle­

pølse. Efter Saltningen tages Kødet op og vaskes i lunkent Vand, 

rulles derefter sammen og koges i 3| Time med 75 ° R., sænkel 

ned til 68 °; det presses derefter som Rullepølse.

4. Farseret Oksevryst.

Der skæres en Hinde som til Rullepølser, som syes sammen 

paa en lille Aabning nær. Man tilbereder en Fars as Okse- og 

Kalvekød, hvilket udæltes med 30 pCt. Vand og krydres (se alle 

andre Pølser). Nogle kogte Tunger, som skæres i 3 Ctm. store 

Terninger, og nogle Terninger af Oksefedt, slaaret i 1 Ctm. Stør­

relse, benyttes ligeledes. Det hele blandes godt, sprøjtes i de før­

omtalte Skind, saltes i 1 Døgn og koges derefter i 2 Timer med 

75 0 R., sænket ned til 65 °, og presses som Rullepølse. Lamme- 

og Kalvebryst behandles paa samme Maade.

5. Kabarni.

20 Kg. Oksekød og 10 Kg. Kalvekød sorteres og saltes en Nat 

før dette ftal forarbejdes med 900 Gr. Salt og 20 Gr. Salpeter. 

Kodet males gennem den 1 mm. sine Skive og lægges derefter paa 

Blokken, hvor det hakkes nogle Omgange. Der tilsættes 15 Kg. 

Oksefedt, hvilket skæres i 4 mm. brede Strimler, som blandes 

med Kodet. Det hele krydres med 450 Gr. Salt, 9 Gr. Salpeter, 

100 Gr. Sukker, 165 Gr. Peber og 10 Hvidlog, udreven med Salt. 

Farsen hakkes fint og sprøjtes i brede Okseskævtarme eller i Lam- 

mebundender, hvilke saltes i 3 Dage. Ester Saltningen baskes 

de i lunkent Vand, tørres i 6 Uger og røges derefter 8 Dage i en 

kold Rsgeovn.

6. Hvidløgspølser.

10 Kg. koscheres Oksekød saltes 2 Dage paa et Bord eller en 

Plade med 300 Gr. Salt og 6 Gr. Salpeter, hvilket males gennem 

den 2 mm. fine Skive eller Plade paa Wulfen. Der tilsættes 8 

Tæer Hvidlog, udreven med lidt Salt, 5 Kg. Oksefedt, som skæres 

i 1 mm. store Terninger, 150 Gr. Salt, 3 Gr. Salpeter, 45 Gr. 

Peber og 20 Gr. Sukker. Der fortsættes med Hakningen, til Fed­

tet viser sig som smaa Terninger. Farsen stoppes i Skævtarme
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eller i ekstrabrede Krogtarme og røges i 6 Timer. Derefter koges 

Polserne i 15 Minutter med 75 ° R., sænket ned til 66 °; de afkøles 

i koldt og skoldes igen i kogende Vand: saa tørres de efter med 

et rent Viskestykke og indgnides og blankes med en Smule Pro- 

banceolje.

7. Wienerpølser.

4 Kg. Oksekød og 6 Kg. Kalvekød saltes i 2 Dage med 300 

Sr. Salt og 60 Gr. Salpeter og males 2 Gange gennem den 2 

mm. sine Skive paa Wulfen, hvilket udæltes godt med Vand. Der 

tilsættes 4 Kg. Oksefedt, som ogsaa males gennem den samme Skibe 
(kun 1 Gang). Af Krydderier tilsættes 120 Gr. Salt, 3 Gr. Sal­

peter, 42 Gr. Peber, 10 Gr. Kardemomme, 3 Gr. Ingefær og 1 

knust Muskatnød. Det hele blandes med hinanden og sprøjtes i 

brede Lammetarme, hvilke drejes af efter Ønffe. Pølserne maa 

hcrnge i 2 Timer for at trække Kulør, og dernæst roges de lysebrune 

ved en livlig Ild. Ester Røgningen hældes de ober med nogle 

Spande koldt og skylles ester med et Par Spande kogende Vand.'

8 Polske Polser

Til polske Pølser tages Afpudsning af Okse- eNer Kalvekød, 

svm er rigelig fedt, hvilket saltes i 2 Dage. Der kan ogsaa an­

vendes 8 Kg. magert og 6 Kg. fedt Kød, som males gennem den 

2 mm. fine Skibe paa Wulfen, tilsat 420 Gr. Salt, 9 Gr. Salpe­

ter, 40 Gr. hvid Peber, 6 Gr. Kardemomme, 8 Gr. Timian og 4 

Tæer Hvidlog, udgnedet med lidt Salt og en knust Muskatnød. 

Kodet udæltes med Vand og sprøjtes i smalle eller mellembrede 

Svinetarme, som afdrejes til Pølser, som maaler 40 Ctm. De ry­

ges med barm Rog og koges i 16 Minutter med 70 0 R., sænket 

ned til 65 °; de afkøles efter Kogningen | Time i koldt Vand og 

skoldes med et Par Spande kogende Vand; derefter torres de med 

et rent Viskestykke og blankes med en Smule Probanceolje.

9. Breslanerpolser.

Hertil anvendes den samme Fars: kun Fedtet skæres i | Ctm. 

smaa Terninger, hvilke blandes imellem: Fa sen stoppes i Krog- 

tarme, som bindes af til runde Pølser. Videre Behandling er 

ellers den samme som i forrige Opskrift.

10» Mortadellapolser.

10 Kg. magert Okse- og Kalvekød blandet sammen, saltes i 

1—2 Dage med 100 Gr. Salt og 3 Gr. Salpeter; Kødet males 

med 2 Løg 2 Gange gennem den mm. fine Skive paa Wulfen 

og udæltes med Saltlage og Vand; men det bemærkes, at der ikke 

maa anvendes mere Saltlage, end at Kodet kan blive salt nok.

12
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Af Krydderier tilsættes Peber, Muskat, Kommen, Timian og 3 

Kg. Oksefedt, skaaret i | Ctm. fmaci Terninger, hvilket blandes i 

Farsen. Farsen stoppes i mellembrede Oksebundender, snøres og 

røges i en ikke for kold Rvgeovn; de koges derefter i 1 — 1! Time 

med 70 0 R. kogende Vand, sænket ned tit 65 °. Efter Kogningen 

tildækkes de med rene Sække, for at Farven bedre kan komme 

frem. Naar Pølserne er godt afkølede, skoldes de i kogende Vand 

og indgnides med en Smule Olje eller lakeres med Pølselak.

11. Medisterpolser.

2 Kg. fedt Okse- og Kalvekød sammen med 3 Franskbrød op­

blødes i Mælk, males sammen med 1 Løg 2 Gange gennem den 2 

mm. fine Skive paa Wulfen. Farsen udæltes med Mælk og 2 Mg, 

og Krydderier tilsættes efter Smag. De stoppes ikke for fast i 

smalle Oksekrogtarme. For Pølserne steges, koges de i 10 Minut­

ter og brunes derefter.

IS.^Sousisgen.

Den famme Fars som anvendes til Medisterpølse, kan bru­

ges til Sousisgen. Farsen stoppes ganske los i rnellembrede Lam­

metarme; almindelige Sousisgen knyttes i 4 — 5 Ctm. Længde, men 

Perlesousisgen knyttes i 1| Ctm. Længde. De koges i 3 Minutter 

og brunes i rent ©mør.

13. Leverpolser

Oksefedt og Kalvekød fra Brystet eller Hovedet vandes godt 

ud og koges ikke for mørt. Til 10 Kg. Kod gives 6 Kg. Kalvele­

ver, som ftæres i lange Strimler og udvandes og skylles godt med 

kogende Vand. .Det hele males 2 Gange gennem den mm. fine 

Skive paa Wulfen og tilsættes nogle Søg og Krydderier efter Smag. 

Dejgen stoppes ikke for los i mellembrede Skæbtarme eller i brede 

Krogtarme, hvilke asbindes til runde Pølser. De koges i 1 —1| 

Time, alt efter Tarmenes Tykkelse, og afkøles i koldt Vand.

14. Kenerpolsev meb Trøfler.

Den samme Dejg som før nævnt i Opskrift 13, anvendes ft I 

Tungeleverpolser, som tilsættes rigelig med 2 Ctm. store, kogte 

Tungestykker, nogle Pistatier og Trøfler. Farsen blandes godt og 

sprøjtes i Oksebundender; Pølserne koges i Time, vaskes i lun­

kent Vand og presses ganske let. De holder sig bedst, naar de er 

røgede lidt.
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15. Leverpostej.

En Leberpostejform beklædes indvendig med tynde, flade Ski­

ver Oksefedt, fyldes med den samme Fars som til Leverpvlser og 

koges i 2 Timer. Naar den har henstaaet til Dagen efter og er 

bleven rigelig afkølet, slaas den ud og indsvøbes i Stanwl. Den 

holdes 1 Minut i kogende Vand før den slaas ud, da ellers Fedt- 

styklerne itte slipper fra Leverpostejformene.

16. Mosaik.

5 Kg. Kalvekød saltes med 150 Gr. Salt og 4 Gr. Salpeter 

i en Dag og males 2 Gange gennem den mm. sine Skibe paa 

Wulfen. Farsen udceltes med en Smule Vand og 2 Mg, for at 

Dejgen kan blive rigtig sejg; den krydres med 20 Gr. Peber, j 

Muskatnød, 4 Gr. Timian og 3 Gr. Kommen. En Leverpostej­

form beklædes indvendig med et Lag Oksefedt, som er skaaret 

i tynde Skiver eller Plader, og Farsen kastes fast ned i denne. 

Først kommes fars i Bunden, derefter et Lag kogt Oksebryst, blan­

des med nogle Pistatier og Trøfler, igen Fars, derefter et Lag 

Kawetunge, indsvøbt i Oksefedt, nogle ituskaarne Oksetunger, Fars 

og derpaa et Lag Saltkød, eller hvad man lan finde paa; der skif­

tes saa længe, til Formen er fyldt, saa lukkes den og koges i 2$ 

Time med 70 ° R., sænket ned til 64 °, alt efter Formens Størrel­

se. Naar den har henstaaet til Dagen efter, opvarmes den i 1 

Minut i kogende Vand og slaas ud. Derefter indsvøbes Lever­

postejen i Staniol og anbringes i Butiken eller eksporteres.

17. Saltning af Gaaselaav og Gaasebrhst.

Saltning af Gaasebrhst og Gaaselaar er den samme som an­

givet for Salteriet.

18. Bemwvkning.

La^ Renlighed og Akkuratesse altid bære en Pryd for vor 

Stand.

12*



Regi skov.

Side Lide

321. Afsnit. 21 Frokostflæsk

1 Alm. Regler for Tarmene 11 22 Flæskekam 32
2 Beh. af Oksekrogtarme 11 23 Roget Rygfilet 32

3 — Okseskæ'otarme 12 24 Skinkefilet 33

4 — Oksebundender 13 25 Saltning af Spæk 33

5 — Oksefedtender 13 26 Saltning af Svinehoveder 34

6 — Morløser 13 27 Saltning af Flæskeskanke 34

7 — Svinebændeltarme 14 28 Kasseler Rippespeer 34

8 — Skrabe e. Kratztaeme 11 29 Lammelaar 35

9 — Krusesvinetarme 15 30 Sprængt Lammekød 35

10 — Svine-Fedtender 15 31 Oksebryst 35

1.1 — Svinebundender 16 32 Saltkød 36

12 — Svinemaver 16 33 Gaasebrhst 36

13 — Kalvekrogtarme 16 34 Gaaselaar 37

14 — Kalvebundender 17 35 Gaaseskrvg 37

15 — Lammetarme 17 36 Oksetunger 38

16 — Lammebundender 17 37 Svinetunger 38

17 — Blærer 18 38 Kalvebryst 38

18 — Hestetarme 18 3. Afsnit.
19

20
— Kalveløben

— Kalvekreuzel

19

19
Rullepølse- og Rulladefabrikation

21 - Oksekallun 19 1 En moderne Pølsefabrik 39

2. Afsnit. 

Salteriet.

2

3

Alm. Regler for Pølsemage- 

riet

Olserullepølser
40

42
1 Alm. Regler for Saltning 20 4 Kalberullepolser 43
2 Saltlage til Benskinler 21 5 Lammerullepolser 43
3 Saltlage til Rulleslinker om 6 Flæskerullepolser 44

Sommeren 22 7 Mellemgtllvsrullepvlser 44

4 do. fogt m. Krydderier 22 8 KalberUllader 45
5 Alm. Saltlage 22 9 En anden Slags do. 45
6 Amerikansk Skinkelage 23 10 Kalberullade m. Tunger 4G
7 Saltning af Benslinker 23 11 Kalvebov som Paalæg 46
8 Bajonneskinke 24 12 Kalverullade 46
9 Pragerstinke 25 13 Kalverullade af kogl Kod 47

10 Delikatesseskinker 26 14 Flæslerullade a 47

11 Holstenerbenskinker 27 15 Flæskeruklade b 47

12 Blæreskinker 27 16 Okserullade 48
13 Rulleskinker om Vinteren 28 17 En anden Slags do. 48
14 Rulleskinker om Sommeren 29 18 Lammerullade 48
15 Berliner-Rulleskinker 30 19 Pressede Kalvehobeder 49
16 Saltning af Bove 30 20 Pressede Svinehoveder 49
17 Forskinker med Ben 31
18 Rullade 31 4. Afsnit.

19 Brystflcesk 31 Spegepolsesabrikation.

20 Beaconflcesk 32 1 Spegepølser Nr. 1 a 50
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4 7  S p e g e p ø l s e r  t i l  P r i v a t e  e l l e r
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4 8  H a m b u r g e r  K o g e p ø l s e r  7 3

5. A f s n i t .

K n c e k p ø l s e r  t i l  a t  s p i s e  r a a .

1  S y d t y s k e  K n æ k p ø l s e r  7 4
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6 .  A f s n i t .

K n æ k p o l s e r  t i l  a t  s p i s e  v a r m e .

1  H o l s t e n e r - K n æ k p ø l s e r  7 7

2  D r e s d e n e r - K n æ k p o l s e r  7 8
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3  H a m b u r g e r p o l s e r  c  8 6
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1 0  J a g t p v l s e r  8 9
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Kødpølser 

Kødpølser 

Kødpølser 

Kødpølser

Sydtyske Kødpølser 

Pariser-Kødpølser 

Kødpølser med Tunge 

Pariser-Hvidløgspølser

20 Strassburger-Hvidlvgspølser
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26
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16

17
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8

9
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14

Krakauerpølser 

Cervelatpølser 

Polske Cervelatpølser 

Svenske Punschpvlser 

Røgede Medisterpølser 

Munchener-Medisterpølser 

Københavner-Medisterpølser 

Amerik. Champagnepølser 

Hamburger-Medisterpølser 

Berliner-Medisterpølser 

Holstener-Medisterpølse 

Holstener-Perlesousisgen 

Franske Sousisgen

8. Afsnit. 

Blodpølser. 

Dresdener-Blodpvlse 

Thüringer-Blodpvlse 

Alm. tyske Blodpølser 

Pariser-Blodpslser 

Berliner-Blodpolsec 

Sortepvlser 

Sortepvlse-Expres 

Blod-Budding 

Kieler-Sortepvlser 
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Tungepølser b 
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Sydtysk Pressepvlse

9. Afsnit.

Farserede Pølser, Dekorationer 
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Hvide Tungepølser b
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6 Hvide Tungepølser c 

Vundespølser 

Kartoffelpvlse 

Holstener-Lungepølse 

Holstener-Hjernepolse 

Holstener-Nyrepvlse 

Pressescek 

Mosaikpølse 

Mosaik i Forme a 

Mosaik i Forme b 

Mosaik i Kasser 

Farseret Grisehoved 

Farserede Flæsleskanke 

Farseret Oksetunge 

Pyntede Oksetunger 

Svinehoveder 

Farseret Gris 

Smaa Grise til Julepynt 

Hems til Julepynt 

En anden Slags Hvns 

En stor So til Julepynt 

Pyramide til Julepynt 

Et Juletræ 

Mortadellapolser 

Fransle Mortadellapvlser 

Hamburger-Krellpvlse 

Nogle Oplysninger 

Farve, som er tilladt i Hen­

hold til Loven 122

Lov om indenrigs Kødkon­

trol. Vedtaget af Rigs­

dagen 1911. 123

10. Afsnit.

Leberpvlse- og Postejfabrikationen.

1 Tungeleverpvlse

2 Hildesheimer-Leverpolse 

Hamburger-Løgleverpvlse 

Fine Berliner-Leverpolsec 

Sardin-Leverpvlse 

Frankfurter-Lever pølser 

Trvffel-Leverpvlse 

Gaaselever-Troffelpolse 

Thüringer-Leverpolse 

Landleverpolse 

Ferske Berliner-Leverpvlser 

Holstener-Leverpølser a 

Holstener-Leverpvlser b 

Holstener-Leverpvlser c
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.15 Hamburger-Leverpvlser 133

16 Leverpostej a
17 Leverpostej b 134

18 Leverpostej af Okselever 134

19 Stegning af Leverpostej 135

11. Afsnit.
Sylte, Gele og farserede Ting.

1 Fransk Sylte 135

2 Hamburger-Sylte 136

3 Holstener-Sylte 136

4 Sydtysk Sylte 136

5 Sylte i Forme 136

6 Sylte i Gele 137

7 Fad-Sylte 137

8 Presse-Sylte 138

9 Gele a 138

10 Gele b 138

11 Aal i Gele 139

12 Laks i Gele 139

13 Sild i Gele 140

14 Torsk i Gele 140

15 Steg i Gele 140

16 Gæs i Gele 141

17 And i Gele 141

18 Farseret Gaas 141

19 Farseret eller stegt And 142

20 Gaasesteg 142

2.1 Kalkunsteg 143

22 Stegte Duer >143

23 Stegte Kyllinger 144

24 Fuglesteg 144

25 Haresteg 144

26 Dyresteg 145

27 Bederhg

12. Afsnit. 

Oplysninger.

145

1 Bemærkninger for Slagtere 146

2 Julepynt 147

3 Markerede ?Ebler 147

4 Markerede Pærer 148

5 Markerede Græskar 148

6 Markerede Agurker 149

7 Nisengrhnspolser 149

<8 At opbevare Tælle e. Klaret 149

9 Afsmeltning af Tælle n 150

10 Afsmeltning af Tælle b 150

Side

11 Pølsefedt 150

12 Afsmeltning af Grisefedt 150

13 At opbevare Skinker og Bo­
ve for Maddiker 151

14 At koge gammelt Kod friskt

igen 151

15 At rense Ishuse , eller Kæl­

dere for daarlig Lugt 152

16 At udtage Gele af Forme 152

17 At opbevareMg 152

18 At opbevare Gaasekod 152

19 Garnerede Fade 153

20 Kogning af Skinke a 153

21 Kogning af Skinke b 153

22 Kogning af Skinke c 154

23 Kogning af Rullepølse i

Forme a 154

24 Kogning af Rullepølse b 154

25 Kødfars 155

26 Nyeste Saltning uden Sal- „

Peter 155

13. Afsnit.

Afdeling før Kokkenet.

1 Inddeling af Kreaturer 155

Z Inddeling af Kalve 156

3 Inddeling af Grise 156

4 Inddeling af Lam 157

5 Forloren Skildpadde 157

6 Oksesteg 157

7 Kalvesteg 158

8 Flæskesteg 153

9 Ribbensteg 159

10 Lammesteg 159

11 En anden Sauce til Lam­

mesteg 1G0

12 Kartofler 160

13 Kogt Torsk 160

14 Karper 160

15 Aak 161

16 Stegt Aak 161

17 Klipfisk 161

18 Kødfars 161

19 Stegt Karbonade 161

20 <5tent Kotelet 162

21 Frikadeller 162

22 Kalvebrisler 162

23 Stegte Lammehoveder 1G2

24 Stegt Lever 163



25 Grillieret Kod
Side Side
163 24 Oksetunge 173

26 Engelsk Bos 163 25 Engelsk Bøf 173
26 Hvid Sauce 173

14. Afsnit. 27 Brun Sauce 174
Hermetisk Konserves. 28 Steg-Sauce 174

1 Bemærkninger 163
29 At opbevare Benstinker 174

9 Wienerpølser 

Franksurterpølser
164

165

30

3.1
Skinker i Daaser a 

Skinker i Daaser b
'174

175

4 Leverpostej 165
32 Pølser til Troperne 175

5 Forsigtighedsregler ved Ste­
15. Afsnit.riliseringen 166

6 Gaaseleverpostej 167 1 Jode- eller koscherede Varer 175
7 Zblte af ferkke Hoveder 167 o Oksefilet 175
8 Sylte af saltede Hoveder 168 -> Oksebrhst 176
9 Sylte af Kalvekød 168 4 Farseret Oksebryst 176

10 Cornedbof 168 5 Salami 176
11 Cornedpork 169 6 Hvidløgspølser 176
12 Flæsfesfanke i (Hele 169 7 Wienerpølser .177
13 Boisetbof 169 8 Polske Pølser 177
It Haresteg 170 9 Breslauerpølser 177
15 Dhrerya 170 10 Mortadellapvlser 177
16 Dbresteg 170 11 Medisterpølser 178
17 Oktesteq 171 12 Sousisgen 178
18 Kalvesteg 171 13 Leverpølser 178
19 Lammesteg .171 14 Lederpølser med Trøfler 178
20 Flæske-, Lamme- og Kalve- 15 Leverpostej 179

Karbonade 172 16 Mosaik 179
21 Flæskesteg 172 17 Saltning af Gaaselaar og
22 Frikadeller 172 Gaasebrhst 179
23 Wiener-Schmiel 173 18 Bemærkning 179

Desvcerre har der i uærhærcniic Bog indsneget sig enkelte Fejl; 

skulde nogen nf de lerede Lwsere onske Oplysning deSangaaende, vil 

enhver Foresporgsel om muligt omgaaende blive besvaret af For­

fatteren. Adressen staar Paa Titelbladet.










