
Der Metzger ( Flei¬
scher. )

Das Fleisch wilder und
rechmer Thiere ist nicht
nur zu den ältesten Zeiten
und bep den rohesten Vol¬
lem eine angenehme Kost
gewesen , sondern noch heu¬
tiges Tages begnügen sich
die Menschen nicht mit
dem Fleische derer Thiere,
die durch die Jagd gesan-
gen werden , die mepresten
unter gesitteten Rationen
leben vielmehr noch .von
Mehlspeisen , Gemüse,
und dem Fleische, zahmer
Thiere / die zu -Paule ge¬
zogen / und gemästet wer¬
den . Mit dem Schlachten
derselben beschäftiget irch
rin besonderes Handwerk
der Mezger oder FleNcher.
Eigentlich sollte von ihnen
nur Mastvieh geschlachtet
werden , weil das Magere
kaum eßbar und nahrhaft
ist : Jenes wird gemeini¬
glich auf dem Lande gezo¬
gen , und macht einen be¬
trächtlichen Theil der
Viehzucht aus . Von den
Landl euten kauft cs der
Mezger und bringt es zu
Hause um solches nn
Schlachthaus « abzuthun.
Zum Mastvtthe . rechnet
man Rind - Schwern - und
Schafvich ; Kuhe - Ziegen-
und Bocksstcifch findet we-
nige Liebhaber , und wird
daher auch selten geschlach¬
tet . Das Rindvieh wird
mit einem Beile geschlagen,
das übrige kleinere Vreh
aber gestochen , hierauf
die Haut oder das Fell
abgezogen , und bep den
Schweinen brühet oder sen¬
get man die Borsten ab:
alsdenn nimmt der Mez-
ger die Gedärme und Ein¬
geweide heraus , reiniget
bevde vom Unstathe , zer-
stückt das Fleisch auf der
Schlachtbank . bringt es
in die Fleischbank , und
bängt es allda zum Ver¬
kaufe aus . Vom n'ngesal-
;enen und geräucherten
Rindfleische erhält man das
fooenannte Packelsteisch,
und uy 'n geräucherten
Schivelnst " ' sche die Schin¬
ken -, aüch die Würste,
Sie theils frisch , thekls ge¬
räuchert gegeßen werden,
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Imnro . ( t . amro ' )

Vel L primis tcrr» le-
culis keris cicurikusgue
2aim2nrikus gentcs qu2M
M2xime ester̂ pLlise
sunt , neque 16 ünc ok-
leÄrmento .' a» ne nolira
c;ui6em ret2te inven2tio-
nikus satis k2kcnt komi-
nes ; plures enim e« gue
M2nsuetioris ingenii , N2-
tloncs vivunt cikis e
färinL p2ratis , opstmiis,
2nim2lium ûe 6ami 2I-
rorum , s2gin2tornmgus
c2rnikus . Iltis cse6en6is
opcr2m n2V2Nt l2nioncs.
lblonniti gltiles pccu6es,
M2Ä2ri par foret , mrci-
lentse ^uum vix linr ve-
sc-e , P2rumgue nutrien-
tcs ; Ul28 plerum^ue in
2gris pingueicere , ingue
pccu2liL K2u6 ultimum
tiki locum vinäicare,
conÜ2t Inter omnes : ers,
presente pecuni2 l2nius
L villicis cornprrstss,
stomum skäucit , in l2-
nicn2 M2Ä2turus. per¬
tinent 2Utem Knc2rmen-
ra , pecus suillum , ovil-
lumgue ; vaccLrurn , c2-
prLruw, Ltgue kircorum
carnes 26 p2ucorum P2-
Iirtum sunt , r2ro in6e
Lccjäit , nt 6iLd2 pecor2
lnzttenrnr .- i^rment2 l2-
nio cl2V2 prosternit, , re-
Iigu2 minorum gentium
pecor2 jugul2t clun2culv
c>uikus pcr2Äi ; velexco-
ri2ntur vel pgUikus pri-
V2ntur , sues vero mo6o
rgua fcrviäa , mo6v igne
glakrantur : ^ 6 unum
6ein omni » eviscerLrc,
ttercorikusgue purg-nc,
cgnsuevir . 02rncs 6istc-
02t» mrrcellogue ill2t2s
venum exponuntur : Lu-
bul2 , ssle 2t<;ue 5umo
ia6ur2t2 , maximc com-
menäLtnr , p2rempue
cum c2 gr2tis^ diAvent
pet2sc»ncs , <zui e tüill2
eostcm Mväc» 26ornLt2
cunkunt ; saroiminL
tum recens ssölui, tum
fumo cvnstikL. tunt V2-
ri» , Klientur t2men 2
mulris in steliciis. px
26ipe sebogne cligU2to
c2n6else const2ntur , 2r-
mentornrm2Utem cornu2
Laue - c uogulrs x>cÄi-

I .e Loucver -.

PL cli2ir 6es 2nim ?.nx
stsmestigucs öt s2UV2ges
L ete non seulement 6er:
les tems les plus 2nciens
öc P2rmi Ics N2tious les
moins pnlicecs une nvur-
riture Lgräable : M2is 6e
nnsjours ies Kammes ne
te borncnt P28 212 ck2ir 6e
ces 2nim2ux : l2 plus p2rt
6e N2tions pnlicLes te
nourristent encore 6c^ P2-
tes , 6e legumes , in6epen-
62m ment 6e I2 ck2ir 6 '2-
nim2ux , cju'on cngr2ilVc
2 cct eiset . I- e mctier
p2rtieulier 6e koucker 8
occupc 2 tuet les pu26ru-
pe6es 6omestigues . Hs ne
6evrnient  proprcmcnt
tuer gue Ics ketes engi2is-
sees , lcs M2i'g>es et2llt 2
peine M2nge2k >e8 öe pcu
nourristüntes - On lcs cn-
gräiste souvcnt 2 I2 c2Mp2-
gne , üc ce sont les princi-
p2les , guel 'on nourrit.
tüe koucker les ackette 6cs
p2 )-s2N8, L il les 2mmene
62Ü8 les Dilles pour Ics
tucrst2ns 52 kouckcric . On
compte p2rmi les bctes ,
gu 'on engr2iste pour tuer
les bctcs 2 corncs , les po-
rcs , ür les moutonsÜ2 ck2ir
cie vLcke , 6e ckevre , 6e
kouc elt 6e peu 6'us2gc öt
00 lcs tue r2rcmcnt , On
tne les keres 2 corncs 2vec
une cognec .les 2Utrcs plus
peritez on Ics cgorge 2vcc
un coute2u . posuite on
les ecorcke , on Lck2U-
6e ou on krule I2 soie 6es
porcs : Ic koucker pren6
2lors leurs inteliins ör lcs
nettove , il 6isteyue 12
cksir St I'expoie 2 venstre
62ns 52 kouckcric . On / 2!?
Sr on turne l2 ck2,'r stc
kocus , Sr I'on 2 p2r ce
mn ^ en 6e I2 ck2ir iülöe .'oa
k2it6e celle 6c cockon , cn
I2s2l2nr öc en 12 kumLnr,
6es j2mkons . I-cs fLucis-
scs6e ck2,r 6e porc , >;u 'on
M2uge sr2ickcs ou s2>6er .
tont 2vtli fort estimees . On
mon6e le suis en le son62Nt

i ö: on en s2ir 6cs ck2n6e1-
Ics . s2i'seurs 6e peignes
tr2V2iIIenv les corncs Sr les
ongles stckctcsücornes,
öc les t2nneurs tr2vsillent
leurs xsLUX. I.es selllers L

IlLscc '̂o , oZVläeel-'
1LZ0.

^«r prrmi / ccoki
p/u nu'̂ roni con '

-p/acerc fi / ouo
cumr vir rnarr/iretr,

e f̂ierr sn/rn -r/r r rrru rrcp-
prrr a rir no/krr perumcr -
te ^ accorrtcntuno rtc//e
cuccraArorrr.' corrcro^irrc/iS
prü coke rrrr̂i'orrr r-Morrc»
^r crör / attr 6r / uröru,
<ir cü 'r̂ a , e riei/e crrrnr
6r i'c/irumra cu/rr rrlltrrdr
e irr i/irrri'n^rû crkr. Or-r
in arrirrrcr̂ure cot /̂ii ür.-r-
rnrr/rc / ercilcms r/ nie/irer'

1 ioro i Lkacetirri.
corrurri'rei 'öe rrrn/riĉ are
cäe ic «irr ruÂ ^ .
rc ; Arrrcc/re /e nrrr̂ re , c
/ccci >c rrp̂renrr / ono ris
mrrnArurc , e poco nuirr-
truc . ti-e prrrirs ri'orrirnrr-
rio r'r»r̂ r-g//är!0 rr/iu crrm-
pu^ rra , e vFri'urro str ,
c/ie non nnno nrrcü i 'ui-
ti/no /rrô o nc// 'cconomr^
r/ek ic/irnnre .' mcrcci/n-
so ricrr nii/ani /c cornprrr«
contuntr , e rnenrr/csr s
ca/a per annna ^ ar/c in
Leccaria . Yua poi sr ri-
chrcono ^/i armenti , r
porci c ic pccsrc ; ic r-ac-
cäc . ie caprc , c i Lee-
ciii piacciono a poc/ri , L
vcrciö rarie noitc ^ accop-
pano . Soiia ma ^ aran-

a ii 5>«ccaro akkcrra ii
cstianre ; ic aitri öĉ iic

piu Minute coiio / canna-
soso ic slro ^ a . Dopo
^i cäc 0 / / paccano , 0
fi /cvr/icanoma  i por-
ci or coii 'acall -r ? v^iicn-
tc , ora coi/ocs ai -iu-ll̂ io-
ianrioii ^r peiiano r /1 ca-
nano ^rnaimcnte tutti ^ nc»
ari uno ni .intc/kni , c /r
ncttano ac iio sierco . / .c
carni <ii//cccats ^r mctio-
no in »enriida nci / <tacei-
io . carnc «ii inc
/aiara c astkmicala
principainrenic in prc^ie»
comc pllrc i prc/ciuii c/uc
ciciia carnc «ii porco/sn-
no/r nciia manicra >nc «ic-
fima , Pacic svno ic / ac-
strekc / u fre/c ^c ,
/ccc ^c a / or ô ^i /km 0,
sono pcrö ia «icirsr'a «ir
nrviii . / 7ai Lrn//o , s
/eno /^uaAiiado" / crn/r is
canriciie ; ic corna por
rieiie Lc/iie , e ir «i« '



stnden hier ihren Pia ; .
Der Talg oder das lln - !
schtitt wird ausgelassen , !
und man gießt Kerzen dar¬
aus ; Die Warner und
stauen des Rindviehes
werden von den Kammma¬
chern , Liaure und Felle
von den Roth - und Weis¬
gerbern verarbeitet , die
^aare des Rindviehes von
Sattlern und Tünchern,
die Schweinsborsten aber
von Maiern zu Pinseln
gebraucht . Eine gute Po-
lizeo sorget dafür , daß der
Mezger nur gesundes Vieh
schlachte , und das Fleisch
besonders in heißen Som.
mertagen nicht zu lange in
den Danken , aufbewahret
werde , weil bevdes der
Gesundheit der Menschen
schaden würde : , Ebendes¬
wegen sollten die Fleisch¬
bänke nur in abgelegenen
Luartieren einer Stadt
oder ausser - en Mauern
derselben angeleget werden
Das Mezgerhandwerk wird
in drepen Jahren erlernet
und es schicken sich dazu
dlos starke , kühne , und
herzhafte Leute , die vor¬
züglich eine Kenntniß der
Viehzucht , der Mästung,
und ein gutes Augenmaaß
haben mäßen , damit sie
das Vieh sogleich schätzen
kyynm.

nsrii , ceräsnes contra
exuvias , pilos boum
epluppirrii fabrigue mu-
rarii , tuum äenigue fe-
tas penicillorum intlar
piLlores in ufus fuos
convertere äiäicerunv.
1' olitiL c/t , curare , ut
nnniti ialvse öc iacolu-
mes a lanione maikbentur
pecuäes , brrumgue car-
nes , caliäiore prseprimir
seliate , äiutius julio in
macellis bauä asserven-
tur ; fecus enim li Iroc
lierct , futurum elf , uk
petlime in bomiaum sa¬
nitärem confulatur : iäem
caufre fubell , cur corär-
tior guisgue macella vel
in remotitlimas urbium
llationes rclegata , vel
extra earum moenia pro-
fcriptza velit . Iriennio
opilicium Iroc aääifcitur
lanionibus autem aäfcri-
b! non poterunt , nili
gui corporis viribus , a-
nimigue auäacia pollent
öc pecuariss faginarionis-
gus notitia imbuti , pri-
mo liatim intuitu pecu-
ä«8 eliimare psssuLt.

le8 maffons sc scrvent äes
poils äes bctes a cornes
öc ^uelgucs pcintres fe
servcnt äe la fuie äe
porc pour en faire äes
pinceaux . Da Police
äoit vciller a ce guc 1e
boucirer ne tue Hue äe
betes faines , öc gu'il
n' en garäe pas trop
longtcms la cliair , für
tout äans ics clraleurs
äe l'Kte , parcec ûe cela
nuiroit a la fante äu
public : c'eli pour cela
hue Ics bouclrcries äe-
vroient o 'etrs plrcecs
gus äans les guartiers
reculäs ä 'une ville ou
lrors äs fcs murs , On
apprcnä 1e meticr äe
boucirer en trois ans:
les lrsmmes robultss St
lraräis fon- les plus
propres ä, ce metier,
iui exigs uns connsif-
lance äe la mrniere äs
nourrir öc ä 'engraisscr
les betes 2c un coup
ä'oeil juste pour pou-
voir les appiecicr für
1c clramp.

?ekk/nas , ie /po^ t/e , - L
pe/r , e
«/a' mllr^korr , e ie / etols
porciue per §/r pennetti
t/a'pchtori c7̂ operan0i
^/l ' o/pcso ^ o/r^/L
r'ncomöe / crr , c/ie
LLace//g/o non coppsn»

cnttk'ne , e mn//ane;
e /<- cnrnr non denAan»
prü fempo ch' sue / cäs
connr'ene ne//e oeccar/e.
7na//imamente t/r
nr-renenc/o n/tr/mente ,
mn/ ^ proi -e^ereööe nt/«

-/a/ule «ö/tantr e
Aue/?o me^e/rmo e rt mo-«
ttt 'v , perc/ie o§ n'un c^s
üa / eno rn eapo,
con ^nake /e Leccarie ne'
/no^ r pist r/motr t/ell«
cr'ttri , o / llvr t/c/ke mura'.
Di kre nnn/ zue/lo me/kr>«
ro ^7 nppren </e : mn kr«
mnce//n/ non ^ potrann«
arro/ <rre , / e non coio-
ro , cüe 5en Feno t«r-
ckrskr , roöll^ r , e co-,
raZAio/l ; e c/ie r-er/Ltr
ne// 'eeonomr'<r «ie/ Le/!rs-
me , e nett 'arte ch/nFr^ -
/s »/o , / uLito a prrmL
»-r/lcr poFano e
sppre ^ ar/o.
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