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angebracht, der in ein horizontales, mit kleinen Oeffnungen verfehenes Rohr ver-

langert ift.

Ift das Holzkohlenfeuer entziindet, fo beginnt die Drehung des Spiefses, je nach der Qualitit des
Fleifches mehr oder weniger fchnell. Der Koch begiefst den Braten mit der heruntertriufelnden Briihe.
Um zu fehen, ob das Fleifch durchgebraten ift, fticht man zeitweife mit der Gabel hinein. Ift der Zu-
ftand richtig, fo wird das Fleifch heruntergenommen.

Wendet man eine Uhr zum Drehen des Spiefses an, fo zieht man diefelbe auf; oben auf der Uhr
befinden fich Glockchen, welche liuten, fobald fich die Uhr in Gang fetzt. Diefes Liuten Liflt in dem
Verhiltnifs nach, als der Spiefs fich langfamer in Bewegung befindet. Geht die Uhr langfamer, fo ift
dies ein Zeichen, dafs fie bald abgelaufen ift; man kann dies in einem entfernten Winkel der Kiiche
deutlich héren. Man hat dann, falls der Bratprocefs nicht beendigt ift, die Uhr von Neuem aufzuziehen.
Die Uhr mufs fo eingerichtet fein, dafs zwei Vorrichtungen zur Aufnahme der Spiefse dienen konnen, deren
eine, weil kleiner im Durchmeffer, eine fchnellere, die andere, weil grofser, eine langfamere Drehung des

Spiefses hervorruft.
Fir grofsen Bedarf errichtet man einen kaminartigen Bau (Fig. 45), der innen
hohl, nach vorn mit einem Roft verfchloffen ift. Man lifft mittels Steinfchrauben

Fig. 48. Schnitt 4 B.
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geronnenen Eiweifsftoff befteht. Wenn das Fleifch plotzlich einer ftarken Hitze ausgefetzt wird, fo gerinnt auch fehr rafch der
im Fleifchfaft enthaltene Eiweifsftoff, und es fchliefsen fich die kleinen Oeffnungen und Poren im Fleifch, durch welche der
Saft entweichen kénnte.

Am ficherften und vollkommenften wird diefer Zweck beim Braten am Spiefs erreicht; denn wenn diefer iiber einem
hell lodernden Feuer gleichmifsig gedreht wird, gerinnt die Oberfliche des Fleifches ringsherum augenblicklich. Dabei hat
man darauf zu achten, dafs der Spiefs nicht durch das Fleifch felbft geftochen wird, was das Ausfliefsen des Saftes zur Folge
haben wiirde.

Das Braten auf dem Roft kommt, insbefondere bei kleineren Fleifchftiicken (wie Cotelettes, Beeffteaks etc.), dem
Spiefsbraten in der Wirkung fehr nahe; das Braten in Pfannen unter Benutzung der Bratéfen entfpricht am wenigften.




