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PROLOG.

Die grijiten Lebensfreuden lassen
Sich nicht in schone Verse fassen,

Nicht malen, — zeichnen, — modellieren, —
Nicht mit dem Zirkel konstruieren, —

Nicht wigen, — nack:. dem Meter messen, —
Nur ahnen, — kosten und dann essen.

Solche Freuden schaffen Leben,

Gliick und Frieden sie auch geben,

Machen froh und wmild zugleich,

Stark die Schwachen, Arme reich.

Drum der Weisheit letzter Schluf

In diesem Leben lauten muf :

»Gliicklich macht nicht was du bist,
Noch was du hast, nur was du iBt!

Bisamberg, am 18. Juli 1914.

Der Verfasser.
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VORWORT.

Im vergangenen Jahr erschien unter mancherlei
und nicht erwarteten Schwierigkeiten mein Biichlein
sErsterWienerKochkunstkalender® welches
in weitesten Kreisen sympathische Aufnahme fand und
trotz seiner grofien Auflage in kiirzester Zeit vollstindig
vergriffen war.

Durch die geédnderten allgemeinen und speziellen
Verhaltnisse, welche sich besonders im Buchhandel
fihlbar machen, war es in diesem Jahre nicht méoglich,
den Kalender in neuer Folge erscheinen zu lassen, so
sehr dies von meinen Lesern gewiinscht worden wire,
mufBite vielmehr auf ndchste Zeit verschoben werden.

Zum Ersatz hiefiir verfafite ich vorliegendes
Werkchen, welches diesmal mit mehreren kiinstlerischen
Bildern geziert, ich hiemit dem Verlage libergebe.

Es enthidlt in seinem praktischen Teil abermals
Kochrezepte erster Hof- und Herrschaftskiichen, aber
in neuer, systematischer Bearbeitung, wobei die Wiener
und die siiddeutsche Kliche, als die beliebtesten,
die verdiente Wirdigung fanden. Die einfacheren,
biirgerlichen Rezepte stammen aus der Sammlung
meines Familienkreises oder sind nach Angaben meines
bekannten Kollegen Alexander Spork, kais. und
konigl. Hofkoch und Mitarbeiter des Buches ,Wiener



Kiiche“*) zusammengestellt. Was die ,Meniis“ betrifft,
so sollen diese aus begreiflichen Griinden nur sachliche
Beurteilung finden, welche noch nach allgemeinen,
internationalen Tafelsitten in der beziiglichen Sprache
abgefafit und nach dem Originaltexte Abdruck fanden.

Der theoretische Teil, bestehend aus den ver-
schiedenen, auf die Kochkunst beziiglichen Abschnitte,
enthdlt u. a. einen wissenschaftlichen Artikel des
Universitatsdozenten Dr. Robert Stigler, fiir dessen
glitige Nachdrucksermiachtigung ich abermals zu auf-
richtigem Dank verpflichtet bin. Ebenso danke ich meiner
lieben Schwester, der Miinchner Malerin Natalie
Schultheif, fir die freundliche Uberlassung des
farbenprachtigen Bildes ,Hummer“, dem Schopfer der
wertvollen  Originalzeichnung ,Schénbrunner
Schlofikliiche“ und allen meinen Freunden und
Kollegen fiir ihre weitere Beihilfe herzlichst.

Zum Schlusse wiinsche ich ebenso einfach als
aufrichtig, dafl meinem ,Lucullus“ kein anderes
Schicksal zuteil werde als meinem Kalender, dem die
Sympathien des Publikums ein ,Vergriffen“ bescherten.

Wien, am 1. Janner 1915.

Der Verfasser.

*) Verlag Wilhelm Braumiiller, Wien, I



Zu unserem Titelbilde.

Dem Verlage des ersten Wiener Kochkunst-
Kalenders ward die hohe Ehre zuteil, seinen freund-
lichen Lesern das Bildnis Ihrer k. u. k. Hoheit der
durchlauchtigsten Frau Erzherzogin Maria Josefa,
Protektorin der letzten Wiener Kochkunstausstellung
bringen zu diirfen, welcher nicht blofl die gesamte
Kollegenschaft, sondern auch weitere Kreise hiefiir die
grofite Dankbarkeit entgegenbrachten.

Das vorliegende Werkchen ziert diesmal das
Bildnis Sr. k. u. k. Hoheit, des durchlauchtigsten Herrn
Erzherzog Karl Franz Josef, umgeben von seiner
hohen Familie (aus dem k. u. k. Hofphotographischem
Atelier Kosel) und wird dieses Bild fiir alle, die es
besitzen, ein wertvolles Andenken bleiben, eine stete
Erinnerung an die Jugendzeit unseres derzeitigen
Thronfolgers und kiinftigen Kaisers und Konigs.

Herr Erzherzog Karl Franz Josef ist am
17. August 1887 zu Persenbeug geboren, verméhlt am
21. Oktober 1911 mit Zita (Maria Adelgunde),
Prinzessin von Parma, geboren 9. Mai 1892 und
seit 28. Juli d. J. k. u. k. Oberst beim Husarenregiment
Nr. 1.

Kinder: Erzherzog Franz Josef Otto, geb.
20. November 1912 und Erzherzogin Adelheid
Maria Josefa, geb, 3. Janner 1914.

—] T



Friedrich Hampel.”)

Eine biographische Notiz.

Vom Hunnenreiter, der sich Fleischstiicke unter dem
Sattel miirbe ritt, iber den einfachen Bratspief des
Germanen und den Kessel des Puftahirten hinweg, der
sein einfaches Mahl selbst bere1tete bis zur verfeinertsten
Kultur,die das Kochhandwerk direkt zum Kunsthandwerk,

*) Besitzer beider dsterreichischen Jubildums-Hofmedaillen, der
goldenen Medaille des persischen Sonnen- und_ Loéwenorden, des
bulgarischen silbernen Verdienstkreuzes, des Albrechtsorden s i



8

zur Kochkunst erhob, ist ein weiter Schritt, interessant
genug, wenn man bedenkt, dafi der Magen der Herd
des Korpers, dieser aber Trager des Geistes ist, gemif
dem Ausspruche, dafi ,das der Mensch ist, was er ifit%,
den ein Philosoph pragte und die Wissenschaft bestatigte.

Aber nicht die Entwicklung der Kochkunst selbst,
soll hier Gegenstand der Betrachtung sein, vielmehr soll
in einem Beispiele ihre Ausiibung ins Auge gefafit
werden. Und da ergibt sich die interessante Tatsache,
daf der vom Manne urspriinglich ausgeiibte Beruf gar
bald in die Hand der Frau ibergeht, bis er an einer
oberen Grenze wieder in die des Mannes zuriickkehrt,
gerade an der Grenze wo die Kunst anfangt.

Und ein solches Beispiel eines Entwicklungsganges
soll hier vor Augen gefiihrt werden, der eines der
sublimtesten Vertreters, eines Kochkiinstlers und Hof-
koches. H o f! Welche Romantik umgibt das Wort, nicht
nur fiir den Mann des Volkes, welchen Zauber erweckt
es {iberhaupt! Vorstellungen von Macht und Pracht,
diplomatischen und galanten, von Hof- und Kiichen-
geheimnissen werden wach. Der aber davon Kunde
durch interessante und praktische Winke gibt, vor dessen
Augen sie unverschleiert liegen und der uns zu Mit-
wissern macht, soweit er nur mag und darf, ist eben
der Verfasser des vorliegenden Buchwerkes, der Hofkoch
Friedrich Hampel.

Beziiglich seiner Abkunft vernehmen wir, dafi er
einer bekannten Kiinstlerfamilie entstammt und da haben
wir schon den Faden der Beziehungen in der Hand, der
zwischen Kochen und Kunst sich spinnt. Ein kinst-
lerischer Einschlag ist einmal im Blut und es kommt
gewifi viel auf den Zwang der aufileren Verhdltnisse an,
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ihn in die oder jene Bahn zu lenken. Es wire ja miiflig,
zu untersuchen, ob Hampel sich ebensogut hitte zum
Maler oder irgend welchen anderen Kunstzweig aus-
bilden konnen! DieHauptsachebleibt:dafi erin seinem
Fache, der Kochkunst, ein Meister wurde und wie er
es wurde! Filr ersteres miissen seine Werke sprechen,
das zweite soll Sache dieser Zeilen sein.

Friedrich Hampel, Sohn 0sterreichischer
deutscher Eltern, ist ein Wienerkind und im Jahre 1868
geboren. Vielleicht trugen seine damaligen Familien-
verhiltnisse die Schuld, daf ihm nicht wie seinen
begabten Geschwistern die verdienten Lorbeeren einer
anderen Kunst blilhten, trotzdem er schon als ,selbst-
denkender und selbsttatiger Knabe“ bei seinen Lehrern
Liebe und Beachtung fand. So sehen wir ihn im Jahre 1883
bei Patissier Gey in Paris eintreten, um von der edlen
Gastera die wohlwollende Weihe zu erhalten, zwei Jahre
spater in der koniglichen Hofkiiche weiland Sr. Majestit .
Konig Milans, des trewen Freundes ‘Osterreichs. Im
Jahre 1887, in seine Heimat zuriickgekehrt, lernte Hampel
den nun verstorbenen Nestor der Kochkunst, Mons.
Aug. Panchard, sowie die iibrige franzdsische Kochliga
kennen, erhielt im selben Jahre eine Stelle in der Hof-
kiiche des Herrn Erzherzog Friedrich und war (im
Jahre 1889) als junger Mann mit 21 Jahren das erstemal
selbstandiger Chef beim Gsterreichischen Gesandten in
Holland. Entziickt von den romantischen und fremd-
landischen Verhiltnissen der kulturhistorischen, bedeut-
samen Stadt Haag, verlief er diese mit schwerem Herzen,
da ihm das gebotene Kiichenordinarium seine Tatigkeit
allzusehr beschrankte; Baron Otto von Walters-
kirchen qualifizierteihn aber als ,ehrlich und geschickt¥,
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ein kurzes Zeugnis, welches in diesem Falle mehr sagte, als
wire es ein ldngeres gewesen:Im ndchsten Jahre erhielt
Hampel eine ehrende Berufung in die Hofkiiche weiland
der Erbprinzessin-Witwe Helene, Fiirstin von Thurn
und Taxis nach Regensburg unter.der Leitung Anton
Mbéssls, nach dem Ableben der hohen Frau und der Auf-
16sung ihres Hofstaates die Berufung in die kais. u. konigl.
Hofkiiche in Wien. (In dieser Zeit war Regierungsrat
Karl Linger k. u. k. Hofkontrollor.) Es feiert daher
Hampel am 1. Oktober d. J. sein 25jahriges Berufs-
jubildum. Seine kulinarischen wie personlichen Erlebnisse
am  Allerhochsten Hofe gehéren gewifi zu den inter-
essantesten, welche man iiberhaupt in diesen Diensten
sammeln konnte.

Wie aus diesen kurzen Daten zu ersehen ist, hat
Friedrich Hampel durch manche grofiere Reisen und
durch den Aufenthalt in verschiedenen fremden Landern
viel gesehen und viel erlebt. Dadurch hat er manche
niitzliche Erfahrung gesammelt, sich iilber das Niveau
eines scheinbar banalen Berufes erhoben und mit eigenem
Willen und eigener Kraft versucht, sich in verschiedenen
Richtungen auszubilden und niitzlich zu machen, weshalb
er seinerzeit von seinem Direktor die Zierde der Hofkiiche
genannt wurde. Auch schriftstellerich auf -dem Gebiete
der Kochkunst tatig, verfafite Hampel mehrere, bestens
bekannte Spezialbiicher,welchein Deutschland, Frankreich
und England hochste Anerkennungen erhielten. Diese
sind unter anderen im Besitze hoher Fiirstenhiuser z. B.
der Frau Erzherzogin-Margarete, Fiirstin von Thurn und
Taxis, Frau Erzherzogin Maria Josepha usw. In letzterer
Zeit versuchte Hampel, ein Brillat Savarin in bairischer
Mundart (Mennbier), seine Kunst durch eine neue Form
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zu idealisieren und schrieb das launige Blichlein in
Versen: ,Jagakost“.

Da {iberdies Friedrich Hampel auch personlich
einige Male von hoher Seite dekoriert wurde, ist der
Wunsch sicher gerechtfertigt, dafi ihm, ,dem denkenden
Koch* die verdienten Sympathien seiner Fachgenossen
und Freunde in Zukunft erhalten bleiben mégen und dafi
sein Ruf noch in weitere, vornehme Kreise immer mehr
und mehr dringe.

Der Verlag.



Der Wert des Gastmahles.

Von Wolfgang von Goethe.

Schon unsere Urahnen erkannten das Niitzliche
und Wertvolle der gemeinsamen Mabhlzeiten. Im Alter-
tume feierten bekanntlich die prunkliebenden Romer
bedeutungsvolle Ereignisse stets durch ein Festessen
mit frohen Bekannten, Trunk, Tanz und frohlicher
Musik (Bacchusfest).

Diese Mabhlzeiten, denen oft nur symbolische
Bedeutungen:zukamen, dienten‘noch’ ofter vielen Kreisen,
besonders der Diplomatie, gerne zur praktischen Forderung
ihrer politischen Zwecke.

Uber den ideellen Wert des Gastmahles auflerte
sich Goethe in ,Wilhelm Meisters Lehrjahre“ aber
wie folgt:

n,Bedenken Sie, was Natur und Kunst, was Handel,
Gewerbe und Gewerke zusammen schaffen miissen, bis
ein Gastmah| gegeben werden kann! Wie viele Jahre
mufl der Hirsch im Walde, der Fisch im Flusse oder
Meer zubringen, bis er unsere Tafel zu besetzen wiirdig
ist! Und was hat die Hausfrau, der Koch nicht alles
in der Kiiche zu tun? Mit welcher Nachlassigkeit schliirft
man die Sorge des entferntesten Winzers, des Schiffers,
des Kellermeisters beim Nachtisch hinunter — als miisse
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es nur so sein! Und sollten deswegen alle diese Menschen
nicht arbeiten, nicht schaffen und bereiten, sollte der
Hausherr das Alles nicht sorgfaltig zusammenbringen
und zusammenhalten, weil am Ende der Genuffi nur
voriibergehend ist? Aber kein Genufl ist voriibergehend!
Denn der Eindruck, den er zuriicklaflt, ist bleibend,
und was man mit Fleiff und Anstrengung tut, teilt dem
Zuschauer selbst eine verborgene Kraft mit, von der man
nicht wissen kann, wie weit sie wirkt.4

—_—T

Restaurationskiichen.

Brillat Savarin, Verfasser des beriilhmten Werkes:
sPhysiologie des Geschmacks“ (1825) soll
durch seine Feinschmeckerei schneller bekannt geworden
sein, als durch seine ibrigen, kleineren juristischen
Schriften. Er gilt auch heute noch als Autoritdt auf
dem Gebiete der Kochkunst und Kiichenphilosophie
und es ist sehr interessant, was Savarin schon vor
100 Jahre iber die damaligen Restaurations, bezw.
Speisewirtschaften im folgenden Kapitel sagte:

Sehen wir die Speisekarten der verschiedensten
Restaurationen erster Klasse, besonders die der
Etablissements Gebriider Very und Fréres Provencaux
durch, so finden wir, da der Gast, welcher im Speise-
salon Platz nimmt, zum mindesten wahlen kann zwischen

12erlei Suppen,

24erlei Beilagen,

15—20 Rindfleischgerichten,

20 Hammelfleischgerichten,

30 Wild- und Gefliigelspeisen,
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16—20 Kalbfleischgerichten,

12 gebackene Vorspeisen,

24 Fischspeisen,

15 Braten,

50 Zwischengerichte und

50 Desserts.

Dies alles kann der gliicklichste Gastronom iiberdies
nach Belieben mit mindesten 30 verschiedenen Sorten
Wein vom Burgunder bis zum Tokayer oder Kapwein
und mit 20—30 Arten feiner Likéren anfeuchten, den
Kaffee und die Mischgetranke, wie Punsch, Negus,
Sillabub und dergleichen, gar nicht zu rechnen.

Von diesen mannigfachen Bestandteilen des Mahles
kommen die hauptsichlichsten, wie das Schlachtfleisch,
das Gefliigel und das Obst aus Frankreich; andere, wie
Beefsteaks, Welsch-rabitt und Punsch sind Nachahmungen
englischer Gerichte; wieder andere kommen aus Deutsch-
land, so das Sauerkraut, das Hamburger Rauchfleisch
und die Wildziemer (Riicken) aus dem Schwarzwalde;
andere sind spanischen Ursprungs wie z. B. die Olla
potrida, die Harbanzos, die Rosinen von Malaga, die
Pfeffer-Schinken von Xerica und die Dessert-Weine;
andere wie die Makkaroni, der Parmesankidse, die
Bologna Wuiirstchen, die Polenta, die Eise und die
Likdre stammen aus Italien; andere sind aus Rufland
eingefiihrt, so das getrocknete Fleisch, die gerducherten
Aale und der Kaviar; wieder andere kommen aus
Holland, so der Schellfisch, der Biickling, Haring, einige
Sorten Kiase, der Curacau und der Anislikbr; noch
andere aus Asien, wie der indische Reis, der Sago, das
Curry, die Soya, der Spiraswein und der Kaffee; wieder
andere aus Afrika, wie der Kapwein und ein letzter
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Teil endlich aus Amerika; wie die Kartoffel, die Bataten,
die Ananas, die Schokolade, die Vanille, der Zucker usw.

Vorangefiihrtes bringt den hinldnglichen Beweis fiir
die Behauptung, die wir weiter oben aufstellten: daf
ndmlich ein feines Essen, ein kosmopolitisches
Ganzes ist, in welchem jeder Teil der Erde durch
seine Erzeugnisse vertreten erscheint.

Osterreichs Produkte, seine Landwirtschaftund seinen
Weinbau hat diesmal der beriihmte Franzose Savarin
merkwirdiger Weise iibersehen.

b Y

Die alkoholischen Getrianke.*)

Bier ist das alteste darunter, denn es wurde schon
vor 6000 Jahren von den Agyptern gebraut. Das Bier
enthdlt ungefahr 95°/, Wasser, nebst dem Dextrin, Zucker,
Alkohol, Eiweiff. In einem Liter Bier sind ungefahr 50 g
feste Bestandteile enthalten. Das man durch Biertrinken
fett wird, kommt daher, daf erstens der aromatische
Geschmack des Bieres die Verdauung anregt, zweitens,
dafl die Nahrsubstanzen besser von der Schleimhaut
resorbiert werden, wenn der Speisebrei stark verdiinnt
ist, also viel Flissigkeit durch den Darm getrieben wird.
Die Ortelsche Kur gegen Fettsucht beruht hauptsichlich
auf der Wasserentziehung, weil der Mangel an Wasser
durch Verbrennung von eigenem Korperfett ausgeglichen

wird, wobei das vom Kd&rper verlangte Wasser gebildet
wird.

*) Mit freundlicher Nachdrucksermichtigung des Universitits-
Dozenten Herrn Dr. Robert Stigler.
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Der Wein enthalt weniger Nahrstoff als das Bier.
Seine Heimat sind nach dem berlihmten Botaniker
Kerner von Marilaun die Donauauen.

Der Alkohol erhdht, wie das Kokain, die
Leistungsféhigkeit. Er ist als Nahrungsmittel gewiff nicht
zu empfehlen, schadet aber in der geringen Konzentration,
wie er im Bier und Wein enthalten ist, médflig genossen,
einem gesunden Menschen sicher nicht nachweislich.
Als ,Aufpulverungsmittel“ fiir kurze Zeit und flir den
auflersten Notfall ist er ebenso wertvoll, wie als Medizin.
Wenn einer von zwei Touristen in Schnee und Eis
eine halbe Stunde vor dem voraussichtlichen Erreichen
des Schutzhauses erschopft zusammenfallt und der
andere ihm einen Kkréftigen Schluck Kognak reicht, der
ihn wieder so weit aufmuntert, dafi er nun mit Aufgebot
aller Krifte bis zum Schutzhaus kommt, so war dies
seitens des Kkraftigen Tourengenossen gewifi eine
moralischere Tat, als wenn er, getreu dem Prinzipe der
absoluten Abstinenz, seinen Freund im Schnee hatte
erfrieren lassen. Admiral Nelson, der den grofien
Napoleon in der Seeschlacht bei Trafalgar besiegt
hat und Tegetthoff, dem Sieger von Lissa, schreibt
man den Ausspruch zu: ,Die grofite Kunst eines
Schlachtenlenkers sei es, seinen Soldaten zur richtigen
Zeit ein richtiges Quantum Schnaps zu geben. — Und
wenn auch die siegreiche Mannschaft am néchsten Tage
Katzenjammer hatte, so war dies doch noch besser, als
wenn die Schlacht verloren worden wére, weil man es
verabsdumte, die letzte Kraft der Leute durch Alkohol
zusammenzuraffen.

Damit soll aber keineswegs dem Alkohol das Wort
geredet werden. Die sowohl fiir den Einzelnen, wie fiir
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den Staat und die Nation gleich geféhrlichen Folgen des
unmifligen Alkoholgenusses sind aus der téglichen Er-
fahrung hinlédnglich bekannt. Zweifellos ist aber
demjenigen totale Abstinenz geboten,
welcher sich im Trunke nicht mafiigen
kann, dessen Willenskraft schon dem ersten Glas Bier
unterliegt und pathologisch entartet ist.

— T

Einiges von der Wiener kaiserl. kdnigl.
Hofkiiche.

Heinrich Jasomirgott, Markgraf von Osterreich, war
es, der sich im Jahre 1160 in Wien ,Am Hof“ die erste
Residenz erbaute, welche schon im Jahre 1200 von
Herzog Leopold VI. erweitert und als stiandiger Wohn-
sitz der Babenberger, spéter auch von Kaiser Ferdinand I.
von Habsburg und seinen Nachfolgern beniitzt wurde.

Die Geschichte der Kkaiserlichen Residenz steht im
innigen Zusammenhange mit der Geschichte der Dynastie
selbst, doch nur spérlich flieflen die Nachrichten iber
den engeren Hofhaushalt der damaligen Herrscher.
Bekannt jedoch ist die Tatsache, daf unter der glor-
reichen Regierung der lebensfrohen Kaiserin Maria
Theresia*) (1717—1780) das Hofleben in grofiler Bliite
war und in diesem Zeitraume das beriihmte Lustschlofi
»Schonbrunn“ von Fischer von Erlach entstanden ist
und mit seinen Festsdlen, seinen 1400 Geméchern und

*) ,Aus dem Hofleben Maria Theresias®, A. Wolf, Wien,
II. Auflage 1859.

2
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nicht in letzter Linie seinen grofien Kiichenanlagen die
prunkvollsten Hoffestlichkeiten erméglichte.

Eine ihrer bedeutendsten Aufgaben hatte die Wiener
Hofkiiche jedenfalls im Jahre 1814 zu lésen, als infolge
der flrstlich Metternich’schen Politik der Wiener Kongref3
durch sechs Monate tagte und die Monarchen von
Rufiland, Preufien, Bayern, Ddnemark, Wiirttemberg und
Baden mit ihrem Gefolge als Gaste Seiner Majestit des
Kaisers Franz I. in Wien weilten. Damals folgte ein
grofles Diner dem anderen, ein Fest léste das andere
ab, denn der grofle Friede erweckte Jubel und Freude
in allen Kreisen.

Auch das Weltausstellungsjahr 1873 war fiir die
Wiener Hofkiiche ein sehr ereignisvolles, denn abermals
kamen die grofiten Potentaten Europas in die Hofburg
zu Gaste und die ganze Kaiserliche Familie war um
Seine Majestat Kaiser Franz Josef 1. versammelt. Es gab
. grofie Diners, Bille und Soiréen, welche heute ganz
entfallen sind, da nun der Kaiser fast immer und allein
in Schonbrunn residiert. Die grofien Hofreisen und
Festlichkeiten weiland [hrer Majestit der Kaiserin Elisabeth
in GOdollo, die Sejours in Prag, Budapest usw. sind
nur mehr den éltesten Hotkochen noch in Erinnerung.
Als die beiden Balkanfiirsten, der Kénig von Bulgarien
und jener von Montenegro im Frilhjahr 1912, wie auch
spater widhrend des eucharistischen Kongresses der
papstliche Legat Kardinal van Rossum, Giste des Kaisers
waren, fand der letzte ,groflere Dienst“ bei Hofe statt.

Der Status des Kiichenpersonales war damals ein
vollzéhligerund Hofkiicheninspektor Karl Kienberger
war der letzte seines Amtes. (Geb. 1813, gest. 1892,
diente {iber 50 Jahre noch unter Kaiser Ferdinand). In
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dieser Zeit gab es u. a. 4 Mund-(Chef)-Koche, 24 Hof-
koche, 6 Kiichentrager, eigene Spie- und Kesselreiber,
6 Kiichenfrauen und im Bedarfsfalle zur Ergdnzung noch
ein entsprechend grofies Aushilfspersonale. i

Was nun die heutige Kkaiserliche Hofkiiche
betrifft, so wurde diese im Jahre 1904 aus mehreren
bestandenen Kiichen zu einer einzigen grofien Kiichen-
anlage umgebaut, erweitert und modernisiert. Sie befindet
sich im &ltesten Trakte der k. k. Hofburg, im sogenannten
Schweizerhof, und weist eine Gesamtldnge von ca. 60 Meter
auf, eine Grofle, die wohl mancher Ballsaal kaum er-
reichen diirfte.

Diese besteht aus vielen Abteilungen, u. zw. aus
einer Mundkiiche samt Nebenraumlichkeiten, einer grofien
Festkiiche, einer Oliokiiche, einer Salatkiiche, zwei
Kiichenspeisen, einem grofien Manipulationsraume,
einem Gefrier- und einem Buffetraume, einer Abwasch-
kiiche, zwei Garderoben, einem Kiichenbliro und
noch aus diversen kleineren Abteilungen. Die Grofle
der Anlage erfordert die Einstellung von sieben Hand-
wagen (Loris) zum leichteren Transporte des Heiz-
materiales. Die Winde sind mit weiSen Kacheln bis
zur halben Hohe verkleidet und elektrisches Licht
flutet durch alle Rdume. In der grofien Festkiiche be-
finden sich nebst zwei kleinen und zwei grofien Koch-
maschinen noch zwei Grillierapparate, ein Gratinierofen,
zwei eiserne, sowie zwei gemauerte Backdfen, zwei
offene Spiefibrater und vor diesen stehen, im modernen
Stile gehaltene Paravents mit Scheiben aus Marienglas,
um die in der:Néhe arbeitenden Koche vor der aus-
strahlenden Hitze zu schiitzen. Eine wertvolle Sehens-
wiirdigkeit bilden die an den Winden aufgestellten

. 2%
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schon gearbeiteten Glasschrinke mit denm seltensten
Kupferformen, darunter ein Riesengugelhupfbecken von
ganz erstaunlichen Dimensionen. Ein Kuchen aus dieser
Form herausgebacken, konnte unter Umstdnden geniigen,
um zirka 50 Teilnehmerinnen eines Kaffeekrdnzchens
zufriedenzustellen. Eine grofie Anzahl antiker Kriige
aus getriebenem Kupfer sind ober den Tiren postiert
und sollen seinerzeit zum Wasserholen gedient haben,
da es in der alten guten Zeit noch an einer Wasserleitung
mangelte. Das tibrige Kochgeschirr (die Reserve), welches
auch auf die meisten Hofreisen mitgenommen werden
mufl, befindet sich in einem abgesonderten Magazine.

Budapest besitzt eine ebenso eingerichtete, noch
groflere Hofkiiche als Wien, da in der dortigen neuen
Hofburg die Plane hiezu in geeigneter Weise entworfen
werden konnten, wahrend man in Wien mit den be-
stehenden Raumlichkeiten rechnen mufite.

Samtliche Einrichtungsgegenstinde besorgten aus-
schlieBflich 6sterreichische Firmen und es gereicht unserer
heimatlichen Industrie gewiffi zu grofier Ehre, dafl es
keiner Heranziehung der Konkurrenz des Auslandes
bedurfte.

Infolge des Umstandes, dafi die kaiserlichen
Appartements und die Speisesale zerstreut in der ganzen
Hofburg liegen, war es daher von jeher ein schwieriges
Problem, die Speisen schnell und warm auf grofie Ent-
fernungen beférdern zu konnen. Das alte, erprobte
System konnte leider bis heute nicht durch die modernsten
Erfindungen verdrangt werden und so werden, wie es
vor 100 Jahren der Fall war, auch heute die fertig
angerichteten Schiisseln in Warmekéasten, die mit Holz-
kohlen geheizt sind, Uiber lange Korridore und hohe
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Stiegen von Hoflakaien miihevoll getragen. Ein Diner
mit 18 bis 14 Gangen zu 10 Servicen wird z. B. auf
150 bis 200 Schiisseln serviert. Daraus ist zu ersehen, welch
grofies Personale an Speisentrdgern allein erforderlich
ist, das oft noch durch Gardebedienungsmannschaft
ergidnzt werden mufl. Wenn auch der Versuch gemacht
wurde, einen elektrisch heizbaren Speisewagen, der
einige Tausend Kronen gekostet haben soll zu kon-
struieren, so konnte es nur bei einem Versuch bleiben
und praktisch war die Frage ungelGst.

Zum Schlusse seien als zum ,Dienste“ gehorig noch
erwéhnt die Offizen der Hofzuckerbackerei, des Hofkellers,
der Hoftafel- und Silberkammer. Letztere ist in einem
speziellen Trakte untergebracht und bildet — ahnlich
der kaiserlichen Schatzkammer — eine besondere Sehens-
wiirdigkeit kaiserlicher Kostbarkeiten. In eigenen Glas-
schranken ist das echte, Altwiener-Porzellanservice
aufbewahrt, welches tatséchlich zu gewissen Zeiten, trotz
seines grofien Kunstwertes bei Hoftafeln in Verwendung
steht. Man sieht die prachtvollsten Tafelaufsitze aus
Silber und Gold, Kandelaber, Aufsitze und schwer-
vergoldete Prunkgefdfie. Eine besondere Legende kniipft
sich an ein Goldservice, das Brautgeschenk der ver-
storbenen Konigin Maria Antoinette von Frankreich,
welches Kaiser Napoleon im Feldlager mit sich fiihrte
und das von Osterreich zuriickerobert worden sei.

Den Schiufl bilden dann noch die Wische- und Licht-
kammer.

Alle Offizen unterstehen einem k. u. k. Hofamte
und dieses wieder mit den {ibrigen Administrationen
dem hohen Obersthofmeisteramte Sr. Majestat.
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Eine seltene Standesehrung fiir die Wiener Hofkiiche
bedeutet die COriginalzeichnung ,Schonbrunner
Schlofikiiche* von der Hand eines berihmten
dsterreichischen Kiinstlers (aus dem Jahre 189€), welche
als bleibendes Dokument fiir die Geschichte der
Wiener Hofkiiche von unschitzbarem Werte ist.

J. Menschl
—_—

Zitate zur Kochkunst.

Mit Dummbheit und gesunder Verdauung kann der
Mensch genug vertragen. Aber, was sind die Schrecken
des Gewissens verglichen mit der Krankheit der Leber?

Nicht auf die Sittlichkeit allein, auf die Koch-

kunst wollen wir vertrauen! — — —
Carlyle.
* *
*
Der Magen ist das Zentrum des Lebens!
Brillat Savarin.

* *
-

Tages Arbeit — abends Giste,

Saure Wochen — frohe Feste.
(Goethe, Schatzgriber.)

» *
*

Wagt's mit meiner Kost, ihr Esser!

Morgen schmeckt sie euch schon besser

Und schon tbermorgen gut!

Wollt ihr dann noch mehr? — — so machen

Meine alten sieben Sachen

Mir zu sieben neuen Mut.

(Aus Nietzsches ,Frohliche Wissenschaft“.)

-* -
-
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Nach dem Essen sollst du stehen

Oder tausend Schritte gehen.

Sprichwort.
#* *

*
Wer mit will essen, muffi auch mit dreschen.

Sprichwort.
* -
*

Der Gast ist wie der Fisch; am Ende von drei

Tagen stinkt er.
Ital. Sprichwort.

* -
*

Seid gastfrei untereinander ohne Murmeln!

1. Petri.
#* *
»*
Was man spart fiir den Mund,
Frifit Katz und Hund.
Sprichwort.

* *

Sehr ibel ist das Geld geschont,

Wenn Sparsamkeit mit Schande lohnt.
Alter Spruch.

* »*
*

Aller Anfang ist schwer, am schwersten der Anfang

der Wirtschatft.
Joh. Wolfg. Goethe.

Das Denken
Ist Traum und alles Handeln Stiimperwerk,
Nur das Genieflen ist das echte Tun.
* 5 *
Uber Tisch solstu zu keiner weil
Singen oder sunst schwetzen viel;
Du solt der erst auch nit seyn,

Der von dem tisch weg gehet heim.
Alter Spruch.

* *
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Mit vielem bhalt man haus,
Mit wenigem kumt man aus.
Reimspruch (16. Jahrh.)

* *
*

Haustyrannei geht selten gliicklich aus.

Joh. Gottf. von Herder.
* *
»*

— — — der Hecht ist gar zu blau!

Christ. Fiirchtegott Gellert (1746),
Fab. u. Erz,

* *
*

Du schaffst, Natur,
Im Uberflusse Brot;
Ihr Menschen nur

Schafft Hungersnot.
Johann Fried. Hang, Gedichte (1827).

* *
*

Hunger treibt den Wolf aus dem Wald.
Christ. Lehmann, (1662).

* #*
*

In dem Schmerz ist Schmerz, aber der vom Tische
(Hunger) ist der grifte!
Toskan. Sprichwort.
* % *
Mit ,Speck“ fangt man Mause.
Sprichwort,

* *
-

Wenns Wirtshaus a Kirchen war’
Und ’s Diandl der Altar,
Da mocht i da Pfarrer sein
Sieb’'ntausend Jahr.
Tiroler Schnaderhiipfl.
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Spriiche aus deutschen Wurstkiichen.

,Im alten wie im neuen Reich,
Die Wurstkiich bleibt sich immer gleich!“

* *
*

,Wanns Bairischbier regnt und Bratwiirsteln schneibt,
Dann bitt i den Herrgott, dafi 's Wetter so bleibt.“
* *
*
»Willst du leben lang und gesund,
I8 wie die Katz’, trink wie der Hund.*
* #*
*
,Nach Orden, auch nach Gold und Ehr
Tut es oft manchen diirsten;
Am meisten aber sicherlich
Nach Sauerkraut und Wiirsten.“

— T

Kosmetik,
(Schonheitspflege.)

Die Schonheitspflege des menschlichen Korpers war
schon bei den &ltesten Naturvolkern bekannt, unterlag
aber im Laufe der Zeit dem Wechsel der Sitte, den
Erfahrungen und hauptsichlichst der ,Mode“. Diese
wurde in den Zeiten Ludwig des XIV. und XV. in
unglaublicher Weise ubertrieben, in welcher unter
anderem auch das sogenannte ,Schonheitspflasterchen
eitler Damen seine Entdeckung -dankte. Unsere gegen-
wirtige Zeit diirfte kaum an den verschiedensten Mitteln
der vergangenen nachstehen, sowohl an geheimen, wie
offiziellen ,Kosmetika“. Sicherlich weiff man heute aber
bestimmt, daf zu den unschadlichsten Mitteln, die
Schonheit zu erhalten und zu verlangern, die einfachsten
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und natiirlichsten auch die unschédlichsten und besten
sind. Zu diesen gehoren in erster Linie: Wasser, Licht
und Luft. Wie diese aber angewendet werden sollen,
das lehrt die Erfahrung. Trotzdem werden tausenderlei
erlaubte und unerlaubte Mittelchen taglich am Markte
angepriesen, auf die gerade die naivsten, oft besten
Frauen und Madchen hereinfallen. (Seife, Haarwasser,
Schminken, Puder, Zahncréme etc.)

Wenn es auch keine Universalheil- und Pflegemitteln
gibt, dlirften unterdessen einige Regeln und Anweisungen
Vertrauen verdienen, wie selbe von bekannten Arzten
in zahlreichen Werken niedergelegt sind. Die Kos-
metik erstreckt sich natiirgemafi aut alle menschlichen
Organe: wie Nase, Ohr, Lippen, Hénde, Fiisse etc. auf
welche alle hier ~grundsitzlich nicht speziell ein-
gegangen werden kann.

Nur soweit die Schonheitspflege bei Ausiibung der
Kiichenarbeiten in Betracht kommt, sollen hier einige
erprobte Ratschldge erteilt werden.

Die Pflege der Hinde.

Es ist bekannt, da besonders zarte Damen, die
seltener in der Kiiche sich zu schaffen machen, durch
das Wasser leicht aufgesprungene Héande erhalten. Diese
sollen weniger Glyzerin anwenden, welches an den
offenen Stellen schmerzt, als die tibliche Lanolin-Salbe,
nachdem man sich die Hdnde vorher griindlich mit
Seife und lauen Wasser gewaschen hat. Empfehlens-
wert soll es sein, vor dem zu Bette gehen die Hénde
zu reinigen, mit der Salbe einzufetten, leicht abzuwischen
und wollene Handschuhe dariiber zu ziehen. Frauen
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und Madchen mit empfindlicher Haut werden gut tun,
diese Prozedur mehrere Male zu wiederholen.

Hier ein Rezept:

Reines Lanolin 100 Gramm, fliissiges Paraffin
20 Gramm, einige Tropfen #therisches Ol (Rosendl).

Ein billigeres Mittel ist gewodhnliche, reine Fette,
(Schweins- oder Gansfett), auch Ol, mit welchen die
aufgesprungenen Hénde fest eingerieben werden. Fette
fordert ganz besonders die Erhaltung einer weichen,
schénen Haut. Man sieht es bei den Kdchinnen, die durch
Hantieren und Tranchieren von Gefliigel und Braten
bekanntlich die weichsten Hénde haben.

Also brauchen auch eitle Damen die Kiichenarbeit
nicht fliehen!

Die Pflege des Haares.

Zu den weitern Gesetzen der Kosmetik gehort die -
Pflege des Haares.

Jeder weif, welche Aufregung ein einziges Haar
hervorrufen kann, wenn es zum Entsetzen des Hausherrn
in der Suppe gefunden wird!

Deshalb: Vorsicht,Reinlichkeitund Pflege
des Haares! Wenn schon unsere Kéche zum Schutze
Miitzen tragen, so ist es erst recht von Noten, dafi
Maiadchen und Frauen dasselbe tun. Also fort mit den
koketten Haarmaschen und an ihrer Stelle ordentliche
Haubchen mit oder ohne Bander.

Waochentlich ein- bis zweimal wasche man mit
lauwarmen Wasser den Kopf, am besten am Abend
vor dem Schlafen. Fiir Frauenhaare ist dies ein eigenes
und langwieriges Verfahren, welches hier nicht weiter
erortert werden braucht. Kleiwasser bietet gegen Schuppen
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und Schmutz ein unschuldiges Mittel. Hiezu kocht man
ungefdhr finf Loffeln Weizenkleie in ein Liter Wasser
zirka 20 Minuten und seiht es zum Gebrauche durch
ein Linnen.

Trockenes und sprodes Haar wird gerne mit sifien
Mandel6l oder Provencedl eingerieben.

Einige Tropfen Bergamotten- oder Rosen6l geben
dem Haarmittel ein angenehmes Aroma, ,Vaseline-
praparate“ sollen weniger benutzt werden.

Billig und haltbar ist die selbsterzeugte Pomade:
8 Gramm Wallrat und 4 Gramm weifles Wachs werden
in einem Geféfl geschmolzen, gut verriihrt, hiezu werden
240 Gramm Mandeldl gemischt und wenn die Masse
abgekiihlt ist, werden einige Tropfen Rosendl und
2 Gramm Glyzerin dazu geriihrt.

Auch Ochsenmarkpomaden sind den Kkauflichen
vorzuziehen,

Mund- und Zahnpfiege.

Unangenehm und geradezu abstoflend ist das lible
Riechen aus dem Munde, zumal es eine Person betrifft,
die fiir unser leiblich-inneres Wohl zu sorgen hat. Ist
der Geruch nicht die Folge eines kranken Magens, so
entstent er meistens durch schlechte Zdéhne oder Un-
reinlichkeiten des Mundes. Man gewdhne daher unsere
Kinder schon an die piinktlichste Sauberkeit und Pflege
der Zahne. Man geize nicht mit den Auslagen fir Zahn-
arzte, lasse die Zahne putzen, mit Zement plombieren
und spiille womoéglich zweimal tdglich den Mund aus.
(Mundwasser!) Zahnessenzen sind entbehrlich. Nicht so
ein gutes billiges Zahnpulver. Schlemmkreide wird all-
gemein geliebt; auch kohlensaure Magnesia und venetia.
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Talk. Zuckerbacker, welche durch den Zuckerstaub fast
alle schlechte Zahne haben, sollen ganz besonders auf
die Mund- und Zahnpflege achten. Wertvolle Vorschriften
enthalten: Schultz: Haut, Haare und Néagel, Leipzig 1898.
Wie erhdlt man sich schéon und gesund? Dr. Med.
Herz, Ziirich und Leipzig 1902. Koller, die Technik der

Kosmetik, Wien 1901.
(N. Mme, Mariette M.)
— T

Humoristisches.

Supperin und Trankerln.”)

(Kalte und warme).

Im Winter, wann’s schneit

Und s'tuat dazua frier'n,

Und kann ma’ sih z'essen

Nix Besser's spendier’n,

Dann is a warm’s Supper],

A Trankerl, g'wifi guat,

's macht satt und zufried’'n

Und warmt dabei ’s Bluat.

Is 's aber in Sommer,

Plagt damisch die Hitz

Und ma Kkann sih net rett'n

Und ’'s gibt sonst'n nix,

Dann hilft enk a Trankerl,

A kalt’s, dés is guat,

’s macht satt und zufried'n

Und kiihlt dabei ’s Bluat.

* »*
*

*) Aus des Verfassers: ,Jagakost®.
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Diner in Weif.

Ein neu geadelter Baron erzahlt seiner Frau von
dem letzten Festsouper seines Freundes, Kommerzienrat
Weifimann, das dieser zur ganz besonderen Uber-
raschung seinen Freunden bereitete. — Ich sage dir,
Ella, es war a reine Symphonie in Weifi! — Im
weiflen Saal ist gegessen worden, auf weifien
Damast, weifie Blumen waren am Tisch und am
prachtvollen weiflen Porzellangeschirr ist serviert
worden! Sie die Frau hat g’habt a weiflies Spitzen-
kleid und gegeben hats u. a. a feine, weifie Gansleber
mit weiflen Burgunder, zum Schlufi Berliner Wei fi-

bier und WeifSwilirsteln mei Leibspeis!
F. H,

* *
*

Ordenssucht.

Ein verstorbener, Osterreichischer Diplomat, dessen
Humor sehr bekannt war, zu einem Ordenssiichtigen, als
dieser ihn auf seiner Verdauungspromenade auflauerte:

n»Ach, bitte, lassen Sie mich mit ihrem Bandelwahn,
sonst verderben Sie mir die ganze Wandelbahn!“

* *
*

Der ,grofite Alkoholiker unter den
Dichtern war Schiller, den er dichtete:
»vYon des Lebens Giitern allen

Ist der Ru(h)m das hochste doch! — — ¥
R H

* *
*

Ein Vegetarier.

Studiosus A zu B, (welcher sich mit der Tochter
einer reichen Gemiisehdndlerin verlobt hat): ,Ja, was
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hat denn dich verleitet, die hdflliche Kohl- und Riiben-
Nymphe zu freien?“
Studiosus B: ,A, der Teufel hol das Latein — ich

werde Vegetarier!“
F. H.

* *
*

Malitios.
Gast zum Kellner (als ihm dieser einen teuren,
aber alten Fasan vorsetzt):
»Sie, Herr Jean! Ich bitte ein andermal um einen
weicheren Braten oder um ein scharferes Messer!“

* *
*

Kleines Mifiverstindnis.

Fremder (der in einem uberfiillten Dorfwirtshaus
kein Bett bekommt): ,Haben S’ nicht ein Biindel Heu
fiir mich?“

Wirtin:  Nix is mehr da, als a bisl a kalter Bratn.“

Miinch. Flieg.

* *
*

Aus einem Fremdenbuch.
,Hier, am Konigsee, herrjeh!
Stehn die Berch gar hoh in d' Hee.
Doch noch heher steht der Preis
Vor der kleensten Eierspeis.“

* *
*

Trost.
p»— — I' mein’ grad’, i' hab’ a Kaffeemihl’ im
Bauch.“ — ,Beruhigen Sie sich, — das ist ein blofl

subjektives Gefiihl.“
Miinchn. Flieg.
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0, Heilige Germania!

Berliner (von seinem Besuch aus Paris zuriick-
gekehrt): ,Und das hie Potage St. Germain! —
Nichts wars, als ne ganz gewohnliche, griine Bohnen-
suppe!“

* *
»*

Variante.

Im Winter wanns Kkalt is

Und drauflen recht schneit,

Die Kochtopf recht brasseln
Ist beim Herd d’ schonste Zeit!

* *
*

Rezept zu einem echten Bliimchenkaffee.

Fir sechs Personen:

6 Tassen Wasser,

6 Stlick ganze Kaffee-Bohnen,

1 Stiick Wiirfelzucker.

NB. Am besten ist sein Aroma, wenn der Kaffee
durchsichtig, heiffi und klar ist, so dafi die gemalten
Blimchen am Boden der Kaffeetassen zu erkennen
sind.

Original-Rezept von Frau Bliinzchen.
* % E 3
Im Alpenhotel.

Hungriger Tourist (empodrt iiber die erhaltene,
kleine Portion): ,Und fiir dieses winzige Hendl verlangen
Sie fiinf Kronen?*

Kellner (gefafit): ,Bitte, das sieht nur so klein aus
gegen die umstehenden grofien Berge.“

F. H.

* *
*
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Graf Miklés (bei einem Buffet in der koniglichen
Hofburg, als er eine franz. Wildschweins-Galantine er-
blickte): ,Hat, kerem, geben Sie mir ajn Stiickchen von
dieser ,Blunza!“

* »*

Stimmt!
Herr: Hast Du unsere Anna gesehen, — die ist oft
riihrend bei der Arbeit!
Frau: Ja, wenn sie eine Mayonnaise riihrt. —
F. H

%* *

»
Seltsam.

Hausfrau (zu ihrem jungen Dienstmddchen, das
nicht kochen-kann): ,Erna, die Dunkeier sind ja schon
wieder hart!“

Dienstmiédchen: ,Bitte, ich habe sie ohnehin dies-
mal langer gekocht, — sie werden aber nicht weicher.“
* *

*

Der beste Koch.
Zwei Weise stritten hin und her,
Wer heut’ der ,beste Koch“ wohl wir?
Ist's der Deutsche? — der Franzos?
Schétzt man gar den Wiener blos? —
Dies Urteil ist nicht schwer zu fassen,
(Will man Wahres gelten lassen),
Denn es lautet immer noch:
pHunger ist der beste Koch!“ —

F, H
* *
*
Oft sind kleine Tellerschlecker
Auch noch grofie Speichellecker
F. H.

»* *
*
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Erster Unterricht.
Kiichenjunge, (der das erstemal einen Hummer
kochen soll zu seinem Chef):
pBitte Herr Chef, soll ich den Hummer totschlagen
oder abstechen?“
F. H
* % * -
Kiichen-Oktave!
Hausherr zu seiner Gattin, als diese besorgt fragt,

was sie fir den Gast, der Musiker ist, zur Tafel
geben soll:

»Na, den gibst halt acht Gemiise zum Rindfleisch:
Rotkraut, Kartoffel, Reis, Spinat, Fisolen,
Riben, Kohl, Salat®

* *
»*

Bettler-Humor.

Dame des Hauses (die einem Bettler nach einer
groferen Tafel mehrere Speisenreste gereicht): ,Nun
und was mochten sie noch?¢ —

Bettler: ,Einen Zahnstocher, bitte!*

Naiv.
Minnchen: ,Mutti, geben die schwarzen Kiihe
auch weifie Milch?* — .
* -
Kaffeeklatsch.
Frau Assessor (zu ihrer Nachbarin): ,Der alte
Meier fiihrt aber eine gute Wirtschaft da driiben!*
Nachbarin: ,Gewif3, aber diese Wirtschaft ist auch
nur eine Wirtschaft!¢ —
(Rigolo.)
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Fir unsere Frauen.

Wahrer Genufl.

Umsonst, daff du ein Herz zu lenken
Des Madchen Schofi mit Golde fiillst;
Der Liebe Freuden lafi dir schenken
Wenn du sie wahr empfinden willst.
Gold kauft die Stimme grofier Haufen,
Kein einzig Herz erwirbt es dir,
Doch willst du dir ein Mddchen kaufen,
So geh und gib dich selbst dafiir,
v. Goethe.
* *
*
Komm den Damen zart entgegen,
Du gewinnst sie auf mein Wort;
Und bist du kithn und noch verwegen,
Kommst du sicherer noch fort.
Doch wem wenig dran gelegen
Ob er siegt und ob er riihrt,

Der beleidigt und’ verfiihrt.
LEad Derselbe.

* *
*

Mainner richten nach Griinden; des Weibes Urteil ist
seine Liebe; wo es nicht liebt, hat schon gerichtet das

Weib.
Fr. v. Schiller.

#* *
*

An meinem Herzen, an meiner Brust,

Du meine Wonne, du meine Lust!

Das Gliick ist die Liebe, die Lieb" ist das Gliick,

Ich hab' es gesagt und nehm'’s nicht zuriick.
Chamisso.

* *
*

=
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Durch die Liebe zu Einen, die Liebe zu allen.
Schonheit vergeht,
Tugend besteht!

* *
*

Viele Frauen sind nur deshalb unbestdndig, weil

sie einen bestdndigen Mann suchen.

Sprichwort.
* *

»
Die Ehe ist ein Vertrag und doch vertragen sich
die Gatten so selten!

—_— S

Vermischte Nachrichten.

Se k. u. k. Hoheit, Herr Erzherzog
Friedrich hat in munifizentester und wohlwollender
Weise Hampels launiges Werkchen ,Jagakost“ entgegen-
zunehmen geruht und diesem Seinen Dank durch
Exzellenz Herrn Grafen Herberstein ausdriicken lassen.

Standeserhdhung. Der ehemalige verdienst-
liche Mundkoch weiland Sr.kgl. Hoheit, Prinzregenten
Luitpold von Bayern, Herr M. Rietzl wurde
zum KOnigl. Ober-Stabs-Inspektor ernannt.

Herr Robert Miiller, konigl. Hofkiichen-
meister Se. Majestit des deutschen Kaisers und Herr
Oswald Kohut, Herausgeber der ,Hofischen und
Herrschaftlichen Kiiche“, sind in dem englischen Koch-
verein Ehrenmitglieder geworden.

DieTraiteriedes k. u. k. Theresianums
in Wien (bernahm im September 1914 der in
seinen Kreisen bestens bekannte Herr F. Froschel,
ehemaliger Kiichenchef des Hotel Kobenzl im Wienerwald.
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Majestic-Hotel, Wien, ist nun im Bau
begriffen und hat zu seinem Direktor-Herrn Alexander
Schalk, Besitzer des riihmlichst bekannten Hotels
nEXxzelsior-Palazzo“ in Triest.

Sonderbare Statistik. Der neapolitanische
Gondolier Guiseppe Rissolo feierte dieses Jahr
seinen 96. Geburtstag. Diesen Anlafl beniitzte einer
seiner Freunde zu folgender, launigen und sonderbaren
Statistik : :

Rissolo war lebensldnglich ein leidenschaftlicher
Makkaroni-Esser und liebte vornehmlich die italienischen
Spaghetti, eine diinne, lange Art dieser Gotterspeise.
Er aff sie seit seinem 6. Lebensjahr in einer durch-
schnittlichen Masse von 200 Gramm, das sind 60 Stiicke
(gekocht) a 30 Zentimeter in der Gesamtlinge von
18 Metern. Dies ergibt in einem Monat 540 Meter, in
einem Jahre 5508 Meter und in 90 Jahren fast 500.000 Meter,
die kolossale Lénge, welche um 100 Kilometer grofier
ist, als das Telephonkabel Wien—Miinchen.

Inwieweit nun die Nudellange in Beziehungen zu
der Lebensldnge obigen Jubilares stand, dariiber gibt
uns weder diese Statistik noch die moderne Metaphysik
Aufschlug.

Die Vertretung und Reprisentanz der
nHOfischen und Herrschaftlichen Kiiche*, des ersten und
vornehmsten Fachblattes dieser Art, hat fiir Osterreich-
_Ungarn Herr Hofkoch Friedrich Hampel am 15. Juli 1914
iibernommen. Derselbe ist auch in Deutschland durch
mehrere Spezialwerke bestens bekannt, Mitglied des
Deutsch.-Osterr. Autorenverbandes und feiert am 1. Oktober
sein 25jéhriges Berufsjubildum.
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Vereins-Nachricht. Einer sicheren Nachricht
zufolge zahlte im vergangenen Jahre der ,Intern,
deutsche Kochverein* in Frankfurt a. M.
liber8000 Mitglieder vonwelchen zirka 3000 Restaurations-
koche in Berlin allein angestellt waren. (Direktor M. C.
Banzer.) Der englische Kochverein ,Universal
Cookery and Food Association“ zahlt zwar
nur 500 Mitglieder, es gehOren ihm aber die vornehmsten
Kollegen,wiez.B.das AusschuBmitgliedMons. Cédard,
der durch seine Kochkunst hochgeschidtzte Konigl.
Hofkiichenchef und Direktor Hermann Senn an. Die beste
Organisation besitzen jedoch die franzdsischen Kollegen,
in deren Verein in Paris aber nur gebiirtige Franzosen
aufgenommen werden. Es sollen sich nun Strémungen
in den Kreisen der Osterreichischen Kdche
aller Richtungen bemerkbar machen, welche endlich
sich ebenfalls zusammenschlieBen wollen, um ihre
beruflichen Interessen ernstlich zu fordern.

Hohe Gonner werden dieser lobens-
werten Absicht gewifl ihre munifizente
Unterstiitzung nicht versagen.

(Anfragen ilibernimmt die Redaktion Wien, Haupt-
straie 87.)

Die bekannte Wiener Kochschule
des Herr Robert Heitz, eines ehemaligen sehr beliebten
Kiichenchefs wurde von dessen Kollegen Herrn Karl Hirtz
libernommen.

Die Kiiche im Mai. Unter diesem Titel wurde
in Berlin am 6. Mai 1914 eine permanente Kochkunst-
ausstellung unter Beteiligung der ,Berliner Kiichen-
meister* 1913, des Verbandes ,Deutscher Kiéche“, dem
Zweigverein des ,Intern. Verbandes der Kéche“ und
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der ,Kdche-Innung“ zu Berlin abgehalten. Herr Gustav
Bruntaut leitete die Erdoffnungsfeier mit einer inter-
essanten Rede ein. (S. H. u. H. Kl Berlin, 15. Mai 1914.)

Spende. Nach einer unverbiirgten Nachricht aus
New-York soll der amerikanische Millionar Mr. Hamilton
testamentarisch seinem Koche 2000 Pfund Sterling?
vermacht haben.

Sterbefall. Am 20. Dezember vorigen Jahres
starb der in seinen Kreisen sehr beliebte k. u. k. Hofkoch
Anton Gaus im 42 Lebensjahre, gewesener Kiichen-
chef am Hofe der ehem. Kronprinzessin-Witwe Stefanie.

Deutsch - Osterr. Autorenverband,
eigenes Verbandsheim: Wien, IV. Seifizasse 14. Am
14. Janner 1914 hat sich obiger D. O. A. V. konstituiert,
der die wirtschaftliche und ideelle Forderung seiner
Mitglieder sich zur Aufgabe stellt. Komponisten, Kiinstler
und Literaten griindeten unter sich einen gemischten
Chor, welcher Kompositionen seiner Mitglieder dem-
ndchst zur. offentlichen Auffithrung bringen will und
wozu auch Damen freundlichst eingeladen wérden. :
Anmeldungen Dienstag von 5—7 Unr. Gesangsproben
Donnerstag von 8—9 Uhr.

yLucullus‘. Ein Handbuch der Wiener Koch-
kunst und einigen kinstlerischen Illustrationen von
Hofkoch Friedrich Hamp el Ein vornehmes Geschenk
von bleibendem Wert fiir Damen und alle Kiichen-
kreise. 12X18 cm. 8 Bogen, broschiert K 3.60, gbd.
K 4.80. Gratisprospekte auf Verlangen. Auslieferung
beim Verfasser Friedrich J. Hampel, Wien, IV. Haupt-
strafie 37. Verlag von R. Lechner (Wilh. Miiller) k. u. k.
Hof- und Universitatsbuchhandlung.

-_—



Griindungsjahr 1870.
Telephon 233.

Wien, |. Rauhensteingasse 10.

Etablissement fiir Herrschafts-, Privat-, Militér-,
Hotels-, Restaurants- und Spitals-Kiichen,

Spezialist in Brautausstattungen.

Verkaufsstelle der
Rex-Vorratskoocher

und
Rex-Konservenglaser

zum Sterilisieren von 0bst, Gemiise
Fleisch, Milch etc.

Verkaufsstelle der berithmten ]
Messerwaren von C. R. Kunde, |
Dresden.
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