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| CGriter Abfchnitt.

-*Bm{ bem Kochen iiberhanpt, den .Ri’id)cngerdtbeh,
Der NMeinliheit in der Kitdhe und von andern in
dicjes Fad) einfdlagenden Sadyen.

mie Kodyfunft lebrt die ¢infadhen und robhen
©toffe fo ju bereiten, daf fie theils der Gefundheit yu-
trdglidher ,  theild dem Gefdymade angenehmer werden.
Daber (36t fid) jo mandye einfache Speife ohne die vielerlep
nothwendigen Cinridytungen, Gerdthfdaften und
ohne eine nabmbafte Jabl von Halfsmitteln und Bor-
bereitungen mdt jum Genuffe fertig ju Tifdhe brin-
gen; wie viel weniger fann man aber ihrer’ bep Den mebr
jufammengefeften Speifen entbehren.  Eine Kidye muf
gerdumig und indbefondere hell fepn; fie muf mit
dent nothigen Schranken, Tifden, Bdnfen zum- Auffrellen
und Hafen jum Anbdngen verfehen fepn, und ein in gutem
@Stande befindliches Feuerzeug immer in Bereitfdyaft haben.
Und fo mwie jeder Kiinftler gu feiner Arbeit aufer feinen
$Hdnden des Werfyeuges bedarf, muf aud) der Kody wieder
auf taglide Einvidytungen redynen Eonnen, wenn ihm. feine
Arbeit gur Jufriedenbeit gelingen foll. 8 find alfo, um
diefen Jwed ju erveidpen, veridiedene Kitchengerdthe
nothwendig, als: Suppentopfe, Soffieren, flade Teller,
tiefe Suppen-Teller, durdbrodyene Deffert-Zeller , Frudyt-
forbe, Frudtidifjein, Senfbiichfen, Konfeft - Blatter,
Bouillon  Schalen, ovale, drey s und vieredige Sdiffeln,
und runde, mit Sloden verfehene, grof und Fleine , wie
audy Bratenfdhitffeln, Salatieren, Salifaffer, Serviteur
vder Platte - menafcd, Juderforbdyen, Eyerbedher, Butters
biidfen, Punidtopfe, Kafferolen, Movdel, Laugekeffel,
Rublwanneln, IMorfer, Formen ju mandyerley Gebacenem,



423 5 Anbhang

Ginfiedbeden , Gefrierbudyjen, LWaagen, RKaffeemafdyinen,
Paftetenfdhiifieln , Neibeifen, Krapfenradeln, Salzdefjeln,
Bimenter, Iridyter, Sprisfrapfen « Model, Tortenreife,
Wanneln, Nudelreiter, Krapfenausfrecdyer , Feuerzeug,
Kodlofel, Straumlsffel, Feuerhund, Bratfpiefe, Jeuers
gangen, Nofte, Bratpfannen, Sdaumldfel, Kichenmeffer,
Sdneidmefjer, Fleijhgabeln, Kidenleudter, Drepfuf,
Bratelbrater , Herdidaufeln, Pfannen, Zortenpfanne,
Mefferfiveidher, Hadmefjer , Spicnadeln, Holzhacen,
Fleifhbaden, Speisfaften, FRebldefjeln, ®efdhirrftellen,
Wafferbehilter, Speisbreter, Walfer, Sdyofoladefprudler,
$Hadftod , Tranfdyir - Teller, Briigelfrapfenboly, Meblfa-
fien, Meblidhaufeln, Banfe, Nudelbreter, Gemiiryfdad
teln, Kaffeemiiblen, Blafebalg, Wafdhtrog, Miftbiittel, Abe
wafdfdaffel, grofe und fleine Topfe, Raineln, Sdyiffeln,
grofie und fleine Teller, Topfdedel, Buttermwanneln, Suy-
penfhalen, Gffigflafden, Gugelbupfoeden, Weidling,
Wafferfrug, Hand=Lavoir; Dedelford , Bartwifd), Hands
tiidyer, Abwifchytiicher , Kucheltiicher, Markefdcel 2c.

Das Koden ift unter allen Operationen der Kidye
die niiglichfte ; - die gange Kodyfunft bat den Nabmen davon,
weil man unter dem Kodyen den hodyften Grad der Hige
verftebt, ‘weldyen die Fliffigfeiten, jede nady ibrer AUtt,
annehmen, diefelben auf jeden Grad der Hife bringt, und fie
barin fo lange gu erbalten fudt, als e dem vorhabenden
@ndyede gemdf ift. Weides Waffer ift beffer jum Ges
braudye bepm Koden, befonders bep Hilfenfridhten; jum
@ieden der Fluffijde ift aber hartes beffer. Se mehr man
die Speifen erweidyen und ihre Safte audjieben will , Ddefto
langfamer muf das Kochen gefdyehen; daber nuiffen folde
mit faltem Waffer aufgefesst, und nur nach und nad ind RKodyen:
gebradht werden.  Hauptfddhlich ift. s nothwendig bey den
Grbjen und beym Stodfijdy, weil bepbe fonft nur immer
bérter werden ; aud) alles alte und jdbe Fleifd) muf <fo g
fodht werden,

Die Gemiife, die weichen Whrgeln , die Friichie, Die
Fleinen Fifdpe werden aber nur fo lauge im Waffer gelafen,
b1 foldye iné Aufwallen gefommen find; fie wiiden fonft
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im Wafjer zergeben, und fidy mit demfelben vekmifdyen.
Wepwegen man aud) die gany weichen und jarten nur mit
beiffem Laffer begieft, und dann ein Mabl aufjieden laft,
Koyt man das Fleifch gleidy im  fiedenden und in vielem
Waifer, fo bleibt s faftig; man verfabre ibrigens fo, wie
friiber bep den Suppen Grwabnung gethan worden. Eine
Hauptregel bepm Kocyen ift, daf man die Topfe (Hafen) wobl
sudedt, weil fonft viele nabrhafte Theile verfliegen.

Uebrigens wenn man die Gefdife gany verfdlieft und
verflebt und nur wenig Waffer darin hat, o heift dief dad
Ddampfen, und dadurd) wird alled viel fdhymadhafter und
weidyer.  Und hier Fommt e8 darauf an, ob man b(l?
Sleifh felbft, oder die BVrihe {hmadhafter haben will,
Sm erfien Falle muf man es nidyt lange , im legtern aber
eine geraume Jeit Fodyen laffen. Saly und Butter befors
dern die Erweidyung der Speifen beym Kodyen; jened gers
trennt die Fafern und madyt fie mirbe, und die Vutter
macht befonders die Pilangen milder und wobljdymedender.
Weil fid)y aber Fett und Waffer nidyt mit einander wvermis
fdhen laffen, und foldyes dody oft notbhig ift, fo nimme man
s deffen Bephiilfe Juder und Epdotter.

Wenn man von dem Fleijdye eben nidyt eine Suppe
verlangt, fondern haben will, daf der eigenthiimliche Saft
in demfelben blejben foll, fo mad)t man einen Braten
davon.  $ier durdydringt blof durdy die Hulfe des Feuers
der wafferig - gallertartige Theil das Fleijdy, und madyt e
miitbe, €8 ift {dywer, filr ecingelne Falle etwas genau
Beftimmtes ber das BVraten ju fagen, weil der gu jedem
Braten nothige Grad Hige nicht beftimme werden Fann;
vod) wollen wir hieriber einige Bemerfungen mittheilen,

Juerft ift unumgdnglicy nothwendig, daf alles Fleifch,
Wildbret und Federvieh , weldyes jum Braten beftimmt iff,
geborig yubereitet fen , das ift: daf eé im Winter wenig:
fiend funf bis feds Tage, und im Sommer, nad) Maf:
gabe der Hige, jwep aud) drey Tage vorber gefdhladytet
{en; fo wie e8 iberhaupt gut ift, wenn einige Arten von
Braten einige Tage gehangen haben, im Sommer in einem
quten Keller, im Winter in der Luft,
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Sweptens ift ju cinem guten Braten ndthig, daf das
dagu beftimmte Fleifd) oder Federvieh an fidy febr gut und
fett fen , weldyed {hon ein Beweis feined innern LWerthes
ifft.  3ft 6 aber nidht gar fett, fo muf ¢8 nady BVerhdltnif
geborig gefpidt werden. Die Hauptfadye ift immer, daf
man den Braten fleifig begiefit, und davauf Adyt gibt, daf
er feine gehorige Jeit brate, nidt 3u lange und nidht 3u
Furge Jeit; Ddas erftere ift faft fd)ddlicher al8 das leftere.
Befonders mufi man darauf fehen, daf der Braten an-
fanglidy bep mdfigem Feuer durc) und durch heif rird;
" ift Dief gefdhehen, fo fann man fodann rafder ju braten
anfangen; nur forge man dafiiv, daf der. Bratem Dder
Slamme des Feuers nicyt ju nabe, fondern wenigftens eine
Biertel - Elle davon entfernt fep, damit er nidyt einen réus
herigen Sejdymad annehme.

Drittens ridyte man fid) piinfelid) nady der Jeit, wenn
der Braten auf die Tafel gegeben wird; denn e ift ihm
unfireitig nachtheiliger, wenn er entweder ju lange gebra-
ten, ober auf irgend eine andere Art warm gebalten wird;
defiwegen foll hier ungefdhr beftimme werden, wie viel Jeit
man auf verfdhiedene Braten rechnen Eann,

Borber muf aber noch ermdbhnt werden, daf s noth-
wendig ift, daf fowobl grofe Stiide Fleifd als Federvich
mit einem fichern Gleidhgewicht am Spiefe zu befeftigen
find; mweil foldye fonft, fie mégen nun durdy einen Menfdyen
oder mittelft eine8 Federbratenwenbders am Feuer gedrebet
werden , durdyausd fehlerbaft gebraten ausfallen, wegen des
auf Feine Art ju vermeidenden Schrounges, dem ein jeder
grofie Braten in diefem Falle ausgefest bleibt, und deffen
gewobnlide Folge ift, daf er an einer Seite roh bleibt,
wenn er auf der audern verbrennt, und wenn er gar eins
mabl [o8 gebt, halt e8 fhwer, ibn wieder gu befeftigen,
obne ibn ju verunftalten,

Am Spiefe braten, ift alfen andern Methoden voryu-
gieben, weil man e8 ba gleidhfam mehr in Handen bat,
vidtig su braten; man fann die Hise mindern oder vermeh:
rven, je naddem 8 die Umftinde erfordern, und der Ge:
{dhmad des Gebratenen wird weit reinlicher und vorgliglicher,
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&8 ¢ibt aud) nod) eine andere Methode, ndmlich einen
Braten in Gefdfien ju braten, weldes um viel woblfeiler
su fteben fFommt, und in folgender Art befteht : das Fleifch
oder Der Braten (weldher aber nidt gar grof fepn darf)
wird in brauner Butter in eine Bratfdyiiffel gelegt, und darvin
durd) Hiilfe des Feuers bey ciner Hige, wobey die Butter
fiedet, gut gebraten; wobep das Fleifdy ofters umgemwendet
werden mufi.  Will der Braten anbrennen, fo gieft man
ein Paar Tropfen Waffer gu der Butter. Grofe Stitde
werden am Spiefie in folgenber Jeit gebraten: Ein NRinds-
braten, der ungefdhr finfgehn Pfund bat, muﬁ drep gute
Stunden am Spiefe braten, und mit feinem Fette begoffen
mwerden ; der @d)opfenbraten ebenfalls dren &Siunden ; ein
L’ammébraten braudt nur fimf Biertelftunden, und wird
mit Vutter begoffen; ein Kalbsbraten braudyt ywey Stun-
den; ein Hafe finf BViertelffunden; ein Rebriicfen eine
halbe Stunde; ein JInudian jwep Stunden; ein Kapaun
oder Fafan anderthald Stunden; Hubner, Tauben und
Aenten drep Bievtelftunden; eine Gans ywep Stunden.
Das Spanferfel weidht in manden Dingen von andern
Braten ab, und ift deffen Bebandlung in diefer Hinfidt im
fedysten Ab{chnitte Art. 370 ju erfeben,

Auf ReinlichFeit und Ordnung gute Aufjidyt ju tragen,
ift ebenfalls eine der nothwendigften Eigenfdhaften in der
Riidye , die ihre Werthfdhdsung nie verlieren fann. Das
gemeinfte und woblfeilfte Gfjen erbdlt von der NReinlidyFeit
einen groferen LWerth, fo wie Sdmug und Unfauberfeit
vad theuerfte Geridht verderbem, und unter allen LWerth
herabfegsen fonnen.

Qeve Speife muf dergeftalt in der Kitdhe ihre Borbes
reitung erbalten , daf gar nicdhts Fremdes und jur Speife
nidgt Gehoriges , fo wenig in den Hafen (Topf) oder das
Oefdyirr jum Mitfocdhen, al8 in die Schiiffel, und mit diefer
auf den Tifdh fommet; und wie nadyldfig wird oft diefes
Oefdydft betrieben! ©8 follte freplidy immer eine der wor-
3liglichften ©orgen fepn, daf Leute, Ddie fidh blefcm @its,
fhaft widbmen, darin mit Genauigfeit ju Werfe gingen ;
allein wer flagt nidyt iber die Madldpigheit, die in der
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Kitdhe berrjdht 2 — Worin hat fie wobl ibren Grumd? in
nidyt8 Andevent, als in der wenigen Sorgfalt der Kodyin:
nen oder  Kohe. ‘

Daber muf alles Kudengefthive rein gehalten uud
fein unfauberes gebraudht werden. Um in Diefer Abjicht
Ordnung und Genauigeit in der. Kiidye herrjcdhend ju ma-
den, mifen ZTeller, Shifjeln, Tiegel, Topfe und alle
nbrigen Gefcbiree , fie mogen aus Thon, Jinn, Mefjing
oder Kupfer beftehen , von der Kidyenmagd fauber abgerwas
fdyen, gefaubert, getvodnet, und jedes an feinen Ort hins
geftellt werden.  Kupferne Gefafe follte man aus der Kitche
gany verbannen; die Berginnung Dderfelben ift von Furger
Dauer, wird durd) dad PuBen abgefdeuert ; der leidige
Grunfpan fest fich in die Nigen ein, vermifdyt fidy mit den
©peifen, und fdadet der Gefundpeit febr. Man follte
alfo, wenn man ¢6 vermeiden Eonnte, Kupfer und Mefs
fing gar nicht gebrauchen.  Aber was foll man an feiner
Stelle nehmen? Glas und Porgellan find freplid) das
fidyerfte ; erfteres ift aber ju jerbrechlich, und leBteres u
toftbar. Jinn ift jwar weniger {dhadlidy , und fann , wenn
e gang rein ift, 3u Furgem Gebraudie, und wenn man
nidyts darin aufbewahret, wovon es aufgeloft werden fann,
angewandt werden,  Wber o8 ift gu weid), folglidy nicht
dauerhaft genug, und groftentheils mit Blep vermijdht ;
e muf alfo niemabls etwas darin aufgewarmt und Eeine
Butter darin gefdymolzen und braun gemadyt werden. Dasd
weifie Kupfer wird ywar nidt leicht in der Kidpe in Se-
braud) fommen; indeffen muf man dody dafiic befonders
warnen , weil ¢8 feine weiffe Farbe von nidhts Anderem,
als einem ®ifte hat, E8 bleibt aljo nur das Gifen iibrig ;
man follte alfo das unfdyuldige, woblfeile Eifen - Gefund-
beitsgefdhive allgemeiner in unfern Kidhen einfibren, Und
¢8 .ift wabr, daf das eiferne Gefdyirr, in fo ferne, ald ¢8
gum Koden dienen foll, wobl allen iibrigen vorzuziehen
feon modhte; uur fdwdrset ¢8 mandye Speifen, und ift
nidyt gany fo dauerhaft, wie das Fupferne ; aufbewabren lajt
fich in Demfelben wegen ded Roftes nidhts. Wil und mup
man aber das fupferne Gejdhire fernerhin gebraudyen, fo wup
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man Adt baben, daf nidhts langer davin bleibt, als e8
fodht, und daf 8 gut mit Salmiaf und feinem Jinne in=
wendig verjinnet worden; daf die Werzinnung nicht ju hody,
va8 Gefdyirr voll Waffer ift , wenn die Flamme daran bin-
auf fdlagt, und daf erftere mit Sande nidht abgerieben
werde; ift foldyes aber {don gefdeben, man das Gifdyier
jogleid) neu verzinnen laffe:

Alle in der Kiidhe fich befindenden Perfonen munen
im Anguge fo viel al8 moglid) fauber und rein fepn. Ve
fonders miffen die Kidyentiudyer nidht {Hmusig ausfehen,
fo- wie aud) das Geftell und die Schranfe ju den T opfen,
Sdyiffeln, Tellern von Jeit gu Jeit immer fauber abgerie-
ben werden muiffen, damit die dabin geftellten Gefafe von
und auf ihrem Stande nidyt wieder verunreiniget werden
Eonnen.  Uebrigens follen audy die Geftelle oder Schrans
fen eben diefer Gefafe an Feinem dunklen Orte fiehen , damit
die alsbald in8 Auge fallende Reinlichfeit der Kichenmagd
AUntrieb fepn muf. So muf aud) die Kiidye nad) jedem
Auswafden des Gefdyirves uberall gereinigt, und nirgends
Unrath auf dem Fufboden gelitten werden.  Hauptfachlidy
aber muf man befondere Rudjidht auf die MeinlichFeit Ddes
TWafferbebaltnifjes nehmen, weil fid) die fd)leimigen I heile
baufiger anfegen, faulen, und dem LWaffer einen iblen Ge-
rudy geben; daber follen die Wafferftdnder auf einem Seha-
mel etwad von der Grde erhobet fteben, und, um vor dem
Hineinfallen von Unveinigfeit gefichert zu feyn, mit einem
holzernen Dedel verfehen werden,

Uebrigens ift aud) bep dem Kodyen darvauf gu fe[)en,
vaf die ©peifen nidyt rauderig werden; weldyes meiftens
gefdpiebt, wenn die Hafen oder Topfe nidht mit geborig
vaffenden Dedeln verfehen find, oder wenn naffes $Holy
brenut, oder wenn man wabrend ded Kodensd mit ecinem
Loffel, weldyer vor dem Raudy nidht in Acht genommen wors
den , Darin ribrt, wie aud) wenn die Flamme in die Topfe
{dhldgt, Daber ift e8 am beften, wenn man bartes Holy,
namlidy eidyenes oder budyenes nimmt ; dasfelbe brennt langer,
forist nidyt fo febr, und gibt beffere @)Iutb Wil man Abends
nody Gluth finden , fo bedefe man die Koblen mit Afdye..
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Ucbrigens find gu Badwerfen am beften die Holzfoblen;
fie gebent ein gleichformiges Feuer; nur muffen fie nicdht gu
grofi fepnt, fonft wird die Hige ungleidh.

And) muf man tradten, allzeit das Vefte eingufau-
ferr, und nidt, um einen Grofdhen 3u erfparen, ecinen Gul-
den hinwegwerfen; das will fo viel fagen: man bringt et-
was Sdledytes in die Kiidye, der Kod) ober die Kodyin rid)-
tet ¢8 ju, fo gut e8 fepn Fannj die Sadye ift aber fdhledt,
und alédann fann man feine Wunder mehr damit wirfen;
fett ift fie nicht mebr ju maden. Diefe Syeife fommt auf
die Tafel, die Herrjchaft ift delifat, rithrt nichtd davon an;
da ift ein Gulden , wo nidyt mehr, weggeworfen, um einen
®rofdpen gu erfpaven, weil die Herrjdyaft nichts geniefen
fann.  Diejenigen alfo, vie das Einfaufen iiber fid) haben,
find fhuldig, bep Jeiten auf den Markt ju geben, Ddamit
fie das Veffere haben Edunen, und dadurd) fid) und den
Kodyenden viefen Berdruf gu erfparen.

Unter andern ift bejonders Nidfidht ju nehmen, daf
Borrdthe nicyt unni, nidt ohne Maf verbraudyt werden;
pern fidher und gewif ift e8, daf in diefem Falle von Bie-
len febr unwirthjdaftlicy umgegangen wird.  Modyten dody
IMandye diefe TWabrbeiten beberigen ! Weldyer Schade
blicbe nicht Ofters entfernt! und weld) Vergniigen ift ed
nidhyt , in ciner foldyen Kiiche arbeiten gu fehen, in weldher
Ordnung, Reinlichfeit und Fleif berrjchet; nody einmab!
fo viel Appetit macht 6 den Herridhaften, su foeifen ; Rube
und ®efundbeit find dafiie der fiderfe Lobn.
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Allgemeine Regeln der Kochfunft, und nothwen-
digfte Sparfambeit in der Kiidpe.

n@ie RKiiche ift fir eine Haushaltung immer der Ort,
worauf man genaue Aufficht haben foll ; wenn man aud
gleich nicht felbft bey den Ddavin vorfommenden Gefdydften
Hand anlegen darf. Ale8 muf daran liegen, daf das
Kodyen der Speifen auf dasd befte beforgt werde, weil die
Grbaltung des Lebens und der Gefundheit darauf berubet.
Man muf effen, um ju leben, und man will nidyt alle
Iage einerlen effen. Die Bereitung der fo mandherley
@peifen erfordert ein gewiffes Maf und Ordnung, wie aud
Wiffenfchaft und Lebung.

Die Kodfunft ift daber immer ciner der widtigfien
Zheile der Kenntniffe, mit denen fid) das weibliche Gefcyledyt
befannt machen , und in weldyer ¢s fid) fleifig fiben muf;
fie ift audy nidt fo leiht, al8 eé fid) mandbe, die die Sadye
nod) nidt felbft angegriffen haben , vorftellen modhten, €8
fommt dabey nicht fowohl darauf an, daf eine Speife o
gefod)t werde , daf fie genoffen werden fann; e8 muf vor:
nehmlidy bey Bercitung Dderfelben davauf gefehen werden,
dag fie woblfdmedend, bder Gejundheit nicht nadtheilig,
und mit der moglidften Sparfamfeit jugeridhtet fen. Jn
Anfehung des Mafes der ju einem Geridhte exforderlichen
Juthaten Eonnen nur allyuleidht die betrddytlichften Febler
begangen werden, wovon forwobl der Gefundbeit ald bder
RKafje Madytheil guwddyfi. Allzufett gefodhte und mit Ge-
wiirgen dberhdufte Speifen find nidht fiie jeden wobljdyme-
dend, und der Gefundbeit febr {dadlid); das rechte IMaf
bieben Fann nur durd) eigene Uebung und Erfabrung erlernt
werden.  Am meiften wird dad Maf des Juders, Ge-



430 Aunbhang

witezes und der Eper {iberfchritten, weil die erfren bepden
Stiife in der Giite und lestere in der Groge fehr vers
fcbicven find, auf welde Berfdhiedenheit die erforderliche
Ridfidt nidt alleanabl genommen ju werden pflegt. E8
ift alfo nothmwendig, daf man bep BWerfertigung der Spei-
fen fich genau in allen Stiden nady dem Kodybuche rvidy-
tet. Dod) ift eine Kochin herglich ju bedauern, die bey Be-
reitung der gewdhnlichften und alltdglich vorfommenden
Speifen das Kodybudy in der Hand oder neben fic) liegen
baben muf. Bey gewiffen Speifen, welde nidht oft genug
vorfommen, ift ¢8 nothwendig, weil man nidyt alles, was
su ibrer Suridytung erfordert wird, im Gedadytniffe behal-
ten fami.

Bum Koden gehort aber micht nur Wiffenfdaft, die
@peifen guguricdhten, fondern aud) ein bereiteter Borrath
per Materialien fiir die Kitdhe; diefer befteht in Jeit- und
Dauerfpeifen, und in den Sewiirgen und tbrigen Suthaten,
wodurdy einer Speife der gute Gejdymad gegeben wird.
Beitjpeifen find diejenigen, Die nur in einer bald flirgeren,
bald ldngeren Jahresgeit ju haben find, und worunter alle
®artengerwddyfe, die guiin und frijd verjpeifet ju werden
pflegen,, die fich nicht in Gewslben, Kellern, Ginfagplisen,
oder aud) im frepen Boden durc) den Winter frifdy erbalten
laffen, gu sdblen find; Svargel, Brodel, griine Erbfen,
Salat, Bobnen, RKarviol, Spinat . gehoren in Diefe
Rlaffe.  Audy die Fleifdy= und Fifcharten find in gewifjem
Berftande hieher ju redynen. Gewiffe Gattungen von Wild-
Bret werdert nur ju beftimmten Jeiten gefdyofjen ; das Lamm:
fleifdh fcyvdnte fich nue in eine gewiffe Periode ein, eben fo
bas Ralbfleifd, und mandyes Gefliigel. Dauerfpeifen find
hingegen foldhe, weldhe das gange Jabr hindurdy aufgehoben
und in der Kiide gebraudht werden Eonmen; bicher gehoren
die Actitel aus vem. Pflangenveiche, vornehmlich) der Same
diefer Gewddyfe, die gegeflen werden, ald Grbfen, Bobnen,
Qinfen, Griige von mandyerlen Frudhtarten, ®erfte, alled
gewelfte oder gedbrrte Obft, Jwetichfen, Birn = und Apfels
{dnige, gewelfte oder geddrrte Gartenpflangen, Spinat,
Tinter - ober Braunkohl, Bohnen, Karviol 2¢,, mit Salj



Allgemeine Negeln der Kodhfunit i, 4312

eingemadyte Produfte aus dem Plangenreidhe, Sauerfraut,
weifie Riiben,  Mangold und Salatftiele 2w.; - allerlen ge-
raucherte und gedorrte Fifdhe , gerduchertes oder gepofeites
Sleijh, Sdinfen, Sped, Wirfte, Kafe und jo weiter.
Sn allen, oder dod) in vielen Artifeln von haltbaren Dauer:
foeifen muf man ju redyter Jeit fid) cinen Vorvath nicht nue
famumeln, fondern ibn audh) ju bewabren und ju Rathe Fu
balten wiffen. ®ecdorrtes Obft dauert am langjten, und
lagt fich mebrere Jabre aufbebalter, gerdth aud) nidht alle
Jabre; daber muf man den in cinem frudytbaren Jahrgange
gemadyten Borrath nicht gleichy gany verbraudyen, jondern
eine vorfichtige Eintheilung tavon maden, damit man in
Mifjabren oder bey anbern widrigen Jufallen nidt ges
nothiget fen, foldyes fiir doppelte Preife einjufaufen. Kann
man fid)y feine Provifion aud feiner eigenen Wirthfchaft an-
fdhaffen, fo Hat man nur darauf ju feben, Ddaf alles jur
rechten Jeit gefammelt, und das, was nod) einer befondern
Jubereitung bedarf, auf die erforderliche Art jugeridytet und
wobl aufberwvabret werde. Hat man diefen BVortheil nicht,
und muf man fid) feine Provifion um baarves Geld anfdyafs
fen, weldes der gewsbhnliche Fall fur die Bewohner grofes
rer Stadte ift: fo bat man vornehmlidy darauf ju feben,
vaff man fich das Benothigte ju vedyter Jeit, und wenn die
Waaren am woblfeilften {ind, anfdaffe. Mandyes, und vors
nehmlid) dasjenige, wasd die Werfaufer beffer aufbebalten
fonnen, al8 man im Haufe aus Mangel der Gelegenbeit
nidyt fann, Fauft fid) vortbeilbafter erft jur Jeit, wemnn
man ¢8 gebraudyen will, 3. B. Braunfobl 2.  AWobnt man
in ber ©tadt, wo man das benothigte Gewiiry taglidh aus
dem Kaufladen holen laffen fann, fo hat man nidyt nothig,
fidh einen betradytlihen Borrath davon anzufdhaffen; jedod
foll man ¢8 audy nicdht in gang Fleinen Portionen, und efwa
nur fo viel , ald man auf einmabl gebraudyt, oder Freuger:
weife Faufen, weil man e8 allemabl theurer begablen mufite.
Juder und foldhe Erforderniffe in der Oefonomie, wovon
eine ftarfere Confumtion gemacht wird, milffen immer in
grofever Quantitdt angefauft werden, weil der Kaufmann
in deefent Falle allemabl woblfeilere Preife madbt.
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Bey cinigen, yornehmlid) den Dauerfpeijen, ift s
aud) nidt ofonomifd) gebanbelt, wenn Dder Borrath, den
man fid) gemadyt bat, ju bald und in furger Jeit aufgezebrt
witde.  Oan muf daber durd) einen etliche Sabhre bins
durd) erfolgten Grtrag diefer oder jener Artifel {ich nicht vers
leiten laffen, verfdhwenderijch umgugehein , fondern immer
eine woblbefepte Speifefammer haben , in welder fid) eine
gewiffe Anzabl Schubladen mit allerhand angefiillt befins
den, 3. B. Mehl, Sal, Qinfen, Grbfen, Gerfre, Sries,
Neiff u. . w.  Ferner muff man aud Sdmaly, Butter,
RKije in geborigen Gefdfen baben. Aud) muf felbe mit vers
fhiedenen Stellen ju Aepfeln, Virnen, Qwuitten und andern
Sadyen verfehen feyn. Hauptfachlich muf fich allda befin=
pen: eine gute Wage, Schneidmeffer 2c. Oben an der Hobe
der Speifefammer mifien Hafen und Ringe fepn, Ddamit
man an felbige gerduchertes Fleild), ungen, Sdjinten,
Witefte 2c. hangen fann. Die Lage Derfelben muf nabe
an ber Kiidhe fepn; dodh darf fie fhlechterdings der Soane
nidht ausgefefset fepn, ibre Fenfter mitfen ofters evoffnet
werden, damit die Kammer nidt dumpfig werde,, Die darin
aufbebaltenen Sadpen nidht perderben, und wenn man fid
cine Jeitlang in Derfelben aufhalten muf, die Gefundheit wegen
ves grofien Gemifdyes von Geriidyen und Ausdunftungen
nidyt leide. Jnmwendig miffen aber die Fenfter mit Drath-
gittern verfehen fepn, damit man ausd felber nidts beraus
langen Eann. -

Sn Abficht auf die Art ju focdhen laffen fich Feine all-
gemeine Borfdyriften ertheilen. Einige licben fett gefodyte,
ftart gewirgte und gefalzene Speifen, Andere gerade von
allem das Gegentheil,  Einige wollen alle Geridhte febr
weid) gefodht haben , Undere dagegen alles noch etwas hart,
und felbft die Braten nod) gum Theil rob auf dem Zijde
baben, AWenn man bierbey allein auf die Gefundheit fehen
wollte, fo witrde freplidy fitr diefelbe ein weniger fettes, {pars
famer gewiirgtes Gffen beffer angeratben fepn. Aus= und
inldndifdhe Gewiirze jollen moglidhit yermieden , oder wenig:
ftens die allzuftarfen nur in gevingem Maf in unfern deut:
fdhen Kidyen gebraudyt werdei. Gs gibt Haufer, wo alle
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Speifen ungemein fdmadhaft jugeridhtet werden, umd die,
aufier dem Jucfer und Jimme, Fein auslindifdyes Gewiiry
erhalten, fondern ihnen der gute Gefhmact blof mit felbft
ergogenen woblriedyenden Krautern, und vorzliglicdy mit dem
Bajilifum gegeben wird, Alznfettes jhwddyt und vers
fdleimt den Magen und die Cingeweide, und benimmt
nad) und nady die Ghluft. Die Crfabrung fam  einen
jeden lebren, daf Dienftboten, welde aus einer magern
Kiidhe zu einer fetten Koft Fommen, zwar anfdnglidy ftarfe
Gffer find, und fich vie, iprer Meinung wady, beffer ges
Fodbten. Speifen eine eit lang ungemein woblfdymecten
loffen, aber die Gfluft bald verlieren und fparfame Gjjcr
werden, - Die Grfahnng fdheint alfo u beweifen, oder wenigs
ftens wabrfcheinlich gu madyen, baf allzufett gefodytes Effen
dewr Magen und die Berdauungsfrdfte fdhwddye. Snywie
fhen mug fich ein Kody oder eine Kodyin bierin nady dem Gee
fhmade der Hauptperfonen im Haufe zu ridpten fudyen. St
vie Hervjdhaft an fette oder woblgewiirste Speifen gewohnt,
will fie alles etwas derb, und nidyt weidh gefodbt haben, fo
werden fie wobl thun, wenn fie wenigftens ben Mittelweg
cinfhlagen, wnd unter moglidfrer Sorge fiir die Gefunde
beit ibren Gefdhmad 3u befriedigen fudyen.

Da fowohl bep gewobnlidyen IMabljeiten als Gaftmah-
len mandhes tibrig bleibt, fo mufi eme bausbdlterifdye Frau
a8, was nod) ju brandhen ift, reinlidh und forgfdltig auf:
bewabren, und nidyt alles gleich dem Gefinde Preis geben,
Dief erfordert fowohl die Oparfameeit, als audy vie Bors
fidht, Daf das Gefinde nichyt durh den ®enuf blof leders
bafter Speifen jur Ndfderep gewsbhnt werde, wodurdy al8-
damt audh Untreue entfrehen Fann, In dem guten Gebraudye
ded fogenannten Abhubs oder der auf der Tafel ubrig ge-
biebenen @peifen befteht ein fehr wefentlicher Theil einer
guten Oefonomie und intheilung ; diefe Eonuen auf fo mane
herley Weife fir die Herrntafel felbft, al8 audy fir die im
Daufe gu fpeifenden Tifdhe mit Nuben verwendet werden.
Cinige Bepfpiele hievon : ndmlidy, von gebratenen $Hafen,
Hithnern, Kapaunen, Jndianen, RNeh und dergleicdhen fann
man Fages davauf Filets, Nagous u. f.w, geben.  Kommen

20



434 , Anbhang

gaiy unangefchnittene SHithrier, Kapaune und  dergleidyen
von der' Tafel, fo fann man fle wdrmen und eine Briihe
daritber madyent, oder in eine Paftete einfhlagen , -und auf
foldye Weife laft ficdy Bieles in Erfparung bringen, © Gine
gute Wirthin muf fidhy, wenn mehr Gefdhafte in ihrem
Haufje vorfallen, ald durd) ibr Gefinde verridytet werden
Eonnen, vor den fogenannten Helferinnen oder Kidyenmwei-
bern, Ddie oft jwar obne Lobn oder Geld behitlflich find,
aber mit allerley Haushaltungsartifeln wd Ueberbleibfeln
befchenft fepn wollen, duferft biiten.  Lieber halte man fid
in nothigen Fillen air beFannte redliche Perfonen, und gebe
ibnen gewohnlidyen Lohn an Gelde, obne ihnen tdgliden
Jutritt ind Haus ju erlauben, wodurd fie fid) berehtiget
glauben, fid) als BVefanute des Haufes durd)y Jueignung
aller Dinge, die fie vorfinden, felbft bejablt ju madyen;
dennt eine folche Begahlung Ffommt immer drepfad) hober,
al$ der gewshnliche Taglobn. -

Arbeiter und das Gefinde mit Speifung und Lohn anf
die billigfte LWeife behandeln, ift eine wirklidhe SparfameFeit;
demt ein folcher Behandelter arbeitet- und gerne mit Treue
und §leiff, wenn wir uns einmabl fein BVertrauen, Suneis
gung und Dantbarfeit erworben Haben, * Uebrigens fann
durdy nidhts eine Hausdhaltung leidhter und gefdywinder in
cinen ganlidhen Berfall gebracht werden, als durd) ju' gro-
fen Aufwand in der Kidye. Unordnung in der Haushal-
tung ift die grofte Quelle der BVerfhwendung; bhingegen
Fann durch eine gute und anbhaltende Ordnung vieles erfpart
werden. -Eine jede Arbeit, alle BVorfdlle in der Oefonomie
wiiffen eine beftimmte Ordnung haben, fo weit 8 die Ju-
falligeit menjdylidher Dinge geftattet.  Eine gewiffe Jeit,
3 B u der Mablgeit, bringt einen vielfdltigen Nugen.
Man will nne den BVerbraudy ded $Holzes anfithren, der
nothwendig viel grofer ausfallen muf, wenn die Kédin
das Gffen auf 3wolf Ubr jubereitet, und 8, da Peine feft-
gefete Ordnung im Speifen ift, bi8 ein Ubr, ja fpdter
warm erhalten muf.,  Sparfamfeit iff ein hereliches Mits
tel, unfer Bermogen ju vervielfaltigen und dem Mangel
vorzubeugen,
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Alles diefes , was nber die Sparfambeit in der Kilde
gefagt worben, (ind nur Winfe fitr die Wirthfdhafterinnen;
denn alle die moglichen Falle, wo eine Hausbhdlterin durd)
gute’ Ginridhtung ~ €rfparung bewirfen fann, eingeln anjue
filhren, erlaubt der Naum nidht; wir ermabnen nodymahls
mit berglider Aufridhtigleit, unfere gegebenen Anweifungen
als Hauptregel zu betradhten , und fie fo viel moglid) angue
mwenden und ju benuBen ; wir find gewif, daf fle in vielen
Fallen Nusen daraus iehen werden. :

Dritter Ab{dhunitt.

SBersetd)mﬁ aller Avten von Fleifh, Fijden, Dbjt
—und Pilangen, in welden Nonaten fie am ge-
{hmackoollften ju Haben und ju geniefen

it . find.

- @miﬁ ift €8, baff in jedem Monate Felder, Gadrten,
Titffe und Walder. efwas neued darveichen, weldes fowobhl
unfere efundheit; ald audy die unsé fo angenehme BWer-
anderumg im Gefdymade erhdlt. E8 ift alfo Diefes Bers
seichnif febr vortheilbaft und bequem, um ded Nadyden:
tens itberhoben gu fepn,  Man fangt aljo mit demr Anfange
ded Fabres an,

o Om Fdnner.  Jn diefem Monate Fann man an
Jleifdharten nebft dem NRindfleijdye folgendes haden: Kalb=
fleijdy, Sdopfenfleijdhy, Scyweinfleifd), roth und {dar-
8 Wildbret ,  Hafen, Fafanen, Jndianen, Repphibhner,
Kapaune, Hithuer, Tauben und allerhand Arten von
Bogeln,  An Fifchen erbdlt man Kavpfen, Hedyte, Perfds
tinge , Sehleiben, Wale, Platteifel, Ladfe, Stodfijd), Las
berdan, Fijdpotter ; Havinge, BVriden, Picklinge, Uuftern,
Sdynedfen.  Aun Koblgewadyfen liefert und eine forgfaltige
Uufbewahrung firr den Winter nody Kohlrabi, %ﬁben, gelbe
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Riiben , blauen Kobl, weifien Kobl, rothen Sellerie, Pes
terfilie, Gndivien, Nettige, Erddpfel, Brunnfrefie, Win=
terrabungeln. Das gedorrte Obft ift gu jeder Jeit ju haben.
SFm- Februar. J[n diefem Monate erhdlt man nody
alle die Arten von Fleifdy und Ferfel in Menge. Hafen
find gegen das Eude Ddiefes Monats nicht mehr gut. - An
Fifdhen befonders Lachje, Karpfen, Fovellen und fo weiter,
pann alle dbrigen Fijdhe wie im Jdnner; eben fo -alle
Gattungen Kohl und Wurgelgewddyfe. - Jn der Hilfte des
Monats ift fhon zu haben: Brunnfreffe, junge Peterfilie
und Sellerie, Nettig, Loffelfraut, Endivien, Korbelfraut,
Rabungeln, Spinat, Jwiebeln und Kuoblaud).
Sm Mars. Nebft den befannten Fleifdharten gibt
e fdyon gegen @Gnde biefes Monats junge Hajen oder foges
nannte Marzenhafeln und junge Hubner, wilde Sdnfe und
Wenten.  AUn Fifden nebft vem Lachfe, Karpfen , Hedite,
Sdyleiben und Aale, audy Grundeln und Frojde. Aus den
®acten . erhdlt man f{don alle Arten von Salat, bdann
Sauerampfer, Spinat, Spargel, Salbep, Majoran,
Sdnittling und Peterfilie, dann Erdjdhwamme und vers
fchiedene Krduter.
© Sm April. In diefem Monate gibt e8 Lammileifd),
junges Schweinfleifdh, junge Hafen, Hubner und Tauben ;
gegen Gnde des Monats find fdhon junge Sdnfe und Aenten
ju babert.  An Fifchen find befonders gut die Aale , Weip:
fifhe und Grundeln , dann Store.  IWildbret ift nunmebr
feltener.  An Gartengewddyfen : guten Rettig, Sellerie, Pe-
terfilie, junge Artifdyocfen, Kopfialat, junge Gurfen, dann
juge Koblriiben und Schampigion’, nebft Aniefrourseln.
Sm Map.  Fn diefem Wonnemonat gibt e8 Sehop:
fens und RKalbfleifdy, Hafen , Gdnfe, Aenten, Hiibner,
junge Kapaune und Jndianen, Tauben, Wadpteln; vou
Fifdhen find vorgiiglidy qut: Ladfe, Forellen, Weiffifde,
Perjdlinge, ale, Hechte, Karpfen, dann Frofde und
Rrebje; befonders find nunmehr die LWafferhithner oder
Duddnten fehr gut.  Bon Kidengewddfen erbdlt man
rothe , weifie und gelbe Ritben, Koblorodeln, Kraut, fric
fchen " Meervettig, Sellerie und Peterfilienwurgeln, dann
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Stedriben, Salat, quten Nettig, Sauerampfer, Gurken
und Spinat.  Aud) ift die BVutter in diefemn Monate am
beften.

JIm Juny.  Jn diefem Monate hat man Kalbfleifd),
Sdweinfleifh, Gdnfe, Wenten , Hibhner, Kapaune , Jn-
dianen, Tauben und Wadyteln; Fijdye erhalt man jest von
allerley Art.  Es gibt audy) fchon wilde Gdnfe und Aenten.
Die Gdrten liefern uns Kraut, rothe, weife und gelbe Ri-
ben, und alles wie im vorigen Monate. BWon ObfE find
jw baben; Grdbeeren, Kirfden, Amarillen und Muskatel:
lerbirnen. @8 gibr audy fdyone griine Erbfen,

JIm Julp. Alle im vorigen Monate angejeigte
Sleifdyarten und Fifche find aud) nody in diefem Monate ju
baben 5 nur ift ju merfen, daf e6 mehr Fijde gibt, weil
vie Fifderen viel thdtiger anfangt. Aus den Kudyengarten
erbalt man in Menge allerhand Kobl, NRiben, Salat,
Tifolen, befonders den fdhmwargen NRettig, Die Obftgdrten
gebent Friidhte an Birnen, Weidyfeln 2.

Jm Auguft. Nebft dem Kalbfleifd und Schwein-
fleifch find in Diefem Monate die Spanferfel am beften, fo
wie jedes Flugelwerf am fleifdhigfien und febr gefdymadtvoll
ift; e8 gibt aud) fdon frifdes, f{dmwary und rothes Wild-
bret; der Hirfdy ift um diefe Jeit am beften; Hafen werden
aber jept nicht geadhtet; Ddefto beffer find die Nepphiihner,
Wadyteln und Lerdjen. An Wurgelgewddijen ift gar Fein
Mangel, befonders ift das weiffe Kraut gut. Das Obft
ift in diefem Monate am beften im Safte, fo wie ed aud
Melonen und Jwetfdfen gibt, Die Schwamme find jum
Trodnen ju fammeln.

Sm September. Man befommt in dicfem Monate
bas Rindfleifd) am beften, das RKalbs und Sdyopfenfleifd)
ift befonders fett; Spanferfel find nun nicht mebr fo gut.
Wildbret gibt e6 jest fchon genug, am meifien aber Bogel,
als: Sdynepfen, Drofjeln, Krammetsvogel, Lerdyen, Fin=
fen, Meifen und Hafelbubner. Die Fifdhe find nunmebr
aud) beffer al in den Gommermonaten, die Krebfe hinge:
gen find nicht mebr gut. Die Garten liefern nody immer
thre Fridyte , wie im vorigen Monat, und dad Obft dauert
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ebenfalls fort, bis auf die Weidhfeln ; - hingegen Hat man
fhon Weintrauben , Pfivfiche und Aepfel, : :

Im OFtober. Aud) in diefem Monate hat man
am Fleifde feinen Mangel, {DHwarzes und rothes TWWild-
* bret iff in 9Menge vorbanden.  BWogel Gibt e8 nod) immer
im Ueberfluf , Fifde ebenfalls, Audy an Kiidengewddyfen
und Gartenfridyten leidet man feine Noth, aud) hat man
nod) ODbft genug; nebft den LWeintrauben und Pfirfichen
gibt e8 nody Mifpeln, Vergamott- und Kaiferbirnen.

Jm November. Man bat in diefem Monate
Rind = und Schopfenfleifc) ; das Kalbfleifd) wird fdyon fel-
ten , und das Sdyweinfleifd) ift nidt mebr dienlicy ; hinge-
gen bat man um fo mehr gerauchertes Fleifdh: als Sdyin-
fen, 3ungen, Sdweinfleijd), LWiirfre; Bildbret mangelt
Feines ; Hafen gibt 6 nunmebr genug, eben fo audy nod
Bogel. - An Koblgewddyfen hat man guten Braunfohl | und
Weififraut, ‘

Jm December. Man hat gleidhfalls nody alle
®attungen Fleifd und Wildbret, bdasd Fligelwert ift in
Dicfer Jeit Fornidyt. €8 gibt jest gute Schynecten, Auftern,
die Fifdhe find mun am. beften” vor aller. Art; fo bhat man
audy frijhe Haringe, Pidlinge; Ladyfe werden jept mit
Bortheil einmarinict, fo wie Forellen.  Obft gibt es ge-
dorres ; von Kobl und Wurgelgewddhfen dasjenige, teldes
im Keller aufbewabret wird, .

Auf diefe Art hat man nun von allem, was in jedem
Monate gu allerhband Speifen ju haben ift, alled genau
aufgegeicdhnet. ~ Man darf nur in jedem Monate nadyfelsen,
was man in demfelben vorgiglidh) erhdlt, und die Speifen
darnad) verfertigen, wosu man die Jubereitung qus bdiefem
Werfz erfehen fann. .




Vievter Abfdnitt,

Bon der QerlichFeit im Anrichten der Speijen. wnd
uftragen derjelben.

Q[uf Dag Anridyten der Speifen Fommt viel an, und
man beurtheilt die Gefdyiclichfeit und Reinlidyfeit einer Ko-
din darnad). Daber muf man bey dem nrichten und Auf-
tragen der ©peifen darauf fehen, daf die Sdhufjeln auf dem
Anridhttifdye nicht unterwarts Uareinigfeiten annehmen, und
damit auf den Tifdh) gebracdyt werden ; man muf aud)y die-
felben vor dem Hincintragen in das Speifejimmer mit
cinem faubern Tudje abwifhen, und die efwa angefesste
Afdhe , Koblen, oder andere Unreinigfeiten abnehmen.
Wenn eine Hausfrau ihren Kavafter recht bebaupten will,
fo darf fie nidht nur ibre Gefchictlichfeit bey Gafterenpen jei-
gen, fondern fie muf aud) den taglichen Iifd) mit gehoriger
Abwedyslung berguridhten wiffen; denn man ifit fidy der
beften @ peifin guwider, wenn man fie gu oft erbalt, ober
wenn fie nidyt fo gewablt werden, wie fie jufammen paffen,
Gs find Vepfpicle befannt, daf Perfonen fir gewiffe Speis
fen, bdie fie fonft febr geliebt, einen Gfel befommen haben,
weil fie foldye allzubaufig haben effen wiifjen. Hauptiadlich
ifi .daran gelegen, Tas alle8 woblfdhymedend jugeridhtet
werde ; daber fommt ¢6 nidyt allemabl darauf an, daf. es
febr theure und praditige Syeifen fepen ; denu jwifchen Pracht
und JierlidyFeit ift cin grofer Unter{chied; erfteres Foftet
viel, lesteres nichtd, fondern beftehet nur in der Fleinen
GefdyiclidyFeit, jeder Speife das ibr cigene Anfeben, mit
ciner Fleinen Verfchonerung, die in der Speife felbft liegt,
ju geben; dazu Fann die Wendung des aufjutragenden Ge-
iyt , und mandhe Kleinigfeiten, diec man fonft cben nidt,
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bier aber febr bemerft, beptragen. Das gange Kunfifiict-
chen, gut anvidyten ju Fonnen, beruht auf folgenden Grunds
fagen, al8:

Critens. Der Hauptgrundiap ift, daf man ‘fudyt,
diejenigen Theile des Geridyts dem uge gleich mertbar
ju madyen,, die gemeiniglidy fiir die jdhdnften gebalten wers
den, um den Appetit der fpeifenden Perfonen defio fhnels
ler erweden ju Fonnen, Daraus folgt dann im Gegentheil,
baf man alle dicjenigen Theile, die das nicyt bewirfen, ents
weder gang verdedt, oder mit gewiffen andern Gegenftins
ben verfdonert, und ihnen fo ju Hilfe fommt. Die Haus-
frau muf mit ibren Speifen fo umgeben, wie mandye
@dyone mit ibrem Pug an der Toilette, wenn fie lich feb=
lende Reige gu geben, ober die, welde fie fdyon bat, U
erboben fudt.

Jmweptens. BVon dber Suppe, St 6 eine Sems
melfuppe , fo miffen die Sdyeiben gany diinnwiirfelig und
rundlich gefdnitten werden. Man muf die Semmel nicht
troden diber die Briihe herausragen feben; man taudt
fie Daber mit einem Loffel unter, daf fie fidy dadburdy auf
ver Oberflache der Suppe redyt niedlich vertheilet. If o8
cine Brotfuppe, fo Fann man felbe mit Epern , Wiirfteln
ober gebactener Leber von Hiibnern gieren. Gericbene Mus:
fatnuf pflegt man nuy auf Suppen ju fteeuen, Ddie von
Sleifdbrithe gemadyt werden; Suder und Jimmet auf
Suppen von Mild) und Wein.

Drittens, Bon dem Fleifhe, Man muf befons
bers allegeit ein fdhones Tafelfticf jum Nindfleijdy nehmen,
und darauf fehen, daf die dufiere fleifdyreidhere Seite die
oberfte in der Sdhiiffel fep ; gemeiniglih wird 8 fo wie es
ift, obne alle, oder dody nur mit febr weniger Briihe aufs
getragen , weil die Brithen und Sofen meiftens dagu geger
bent werden, weldhe grofitentbheils in Kreen, rothen Ruben,
Gurfen, Senf und andern Briihen von M il d befteben ;
gu felben lTegt man auch auf die Schiiffel gelbe Ritben, Sels
lerie, und der Nand der Schiifjel, fo wie das Sleifdh, wird
mit Peterfilic befirenet,  Pofelfleifch rird aud) gern mit
Peterfilie garnirt, und man verfdbre, wie bep dem frifdyen
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Rindfleijde.  Audy gibt man nebft dem Nindfleifhe nod)
frifhe oder gepofelte Odyfenjungen. !

BViertens. Won den Jufpeifen.  Diefe beftehen
meiftens in faurem und fiifem Kraut, Kobl, Niben, Erb-
fen, Koblrabisc, und ¢ ift darauf ju feben, daff fie gut
jugerichtet werden ; iibrigens pflegt man felbe mit allerley
Suthaten und ' Nebenfachen ju  belegen und " gu jies
ren, welde man jur Grbohung ibres Gefdymad's bepfiige.
&o madyen jum Vepfpiele beny dem Sauerfraut Brat-
wiirfte und  Sdyweinfleifd), bep bdem Kohl gebratene
RKaftanien und gebadene Pafefen die BVergierung aus.

Fiunftens. BVep Braten ift vor allen Dingen dar=
auf 3u feben, daf felbe warm, mithin wenn fie fertig, fo=
gleid) 3u Tifdye Fommen; wozu denn nothig ift , daf man
feine Beit wobl abmift und diberlegt, wie lange ein jeder
ju braten Bat, und foldye8 muf gegen die Jeit, Dda fie
su Zifde follen, berechnet werden. Bey dem Gefliigel
ift bejonders ju merfen, daf die Bruft oben, der Kopf
auf dem Nande der Sdhiiffel, und die Fife unten licgen
miiffen.

Beym Spiden ift eine gewiffe Spmetrie ju beob-
adten, bie fid) beym Auftragen gany wobl ausnimmt,
Der Filberne Braten wird alfo gelegt, daf die Mierenfeite,
al8 eined der fhonften Stiide, oben liege und 'ing Auge
falle. nders ift ¢8 mit dem Schopfenbraten: dad Feft
bavon ift nidyt Allen angenebm, darum wird er auf die
fleifdyreidyfie Seite gelegt, Der Sdyweinebraten muf fo
gelegt werden, daf die Nippen unten liegen und verdedt
find.  Gin gebratener Hafe liegt mit dem Niicfen oben,
feing grofite Jierde erhdlt er durd)s Epiden ; man Fann ihn
audy mit Limonienfheiben belegen. Jiemer von rothem
und fdywarzem TWildbret find Braten vom erfien Nange;
fie erden ebenfall8 mit Limonienfdyeiben belegt, und Feb:
ren die inwendige Seite fowohl ald die Keulen nad) unten,
bie dufere aber nad) oben ju. Man pilegt aud) nod) eis
nige Braten ju veryieren, 3. B. einen Nebriiden mit Lers
den und Krammetdvigeln, womit der Nand der Sdhiiffeln
sieclich Belegt oder garmirt wird,
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. Sedstens. Vom Deffert ober Nadtifd. Diefes
ift ber lepte Auffats auf der Zafel, welder bauptfddlidy
aud. allerlen Fridyten, trodnen oder feudyten Sonfituren,
Gelees und fo fort beftebet. An grofien Iafeln, als: bey
Dodygeiten, Primizen . verbindet man mit dem Defjert
viele Sinnbilder und figiielihe Borftellungen, welde anf
die Luftbarfeiten oder die FeperlidFeit Bejug haben.  Die
meifien Borftellungen bey grofen Defjerts find ZTempel,
Luftgdrten mit Spaziergdngen, Gebaude, Idndlidye Grup:
ven, ©pringbrunnen, Pateren, Bafen und Statuen, ju
weldyen legteren in der Porgellanfabrif die fdyonften und gier-
lidften von allen nur erdenflichen Stellungen gubereitet
und gu bhaben find. Das Mittelftiif eines Auffages ift
eud) wobl aus Spiegelglas, ober aud) nur aus weifiem
®lafe, aud) find die ardyiteftonifdhen Bergierungen von
Glas anwendbar. Sn vornehmen Haufern bat man ins-
gemein  binlangliden Worrath won Porzellanfiguren und
Glaswerf ju den Deffertaufiipen. Um den Auffag herum
wird das Koufeft geftellt; um das Konfeft herum Fommen
die Kompote gu fieben, und miifjen daber die beften Friidyte,
audy ofters. folde, bie aufier der Jabresyeit durdy Kunft
gur Neife gebrad)t worden find, berbengefdyafit werben.
Die gefrormnen Sadyen, Kreme, Gelees, Blamajdyee, und
©ulgen, miifien fury vorber aus den Sormen, Mobdellen
and Eisbudfen, berausgenommen werden, wenn fie bep
dem: @enuf des Defferts ibre grofite Giite haben follen,




Stnfter Abfchnitt.
Die Art und QBeife; Cpeijezettel zu entwerfen.

@6 ift nidyt binreichend ,. daf eine Kodin reinlidy,, gut
und fparfam fodyen fann, wm geborig fortyufommen; fondern
fie muf- {id) nod) diejenige Wiffenjdhaft eigen ju madhen
fudyen , burd) weldye ibre Fahigkeiten und ITLalente annehm-
barer, ja felbft in deven Werth gefteigert dargeboten werden
fonnen. . Unferer Meinung nady ift diefe Wifjenfdhaft in
der Art und Weife, Speifezettel zu entwerfen, enthalten,
indem man. bey foldyen Guntwiirfen deutlid) darthun Fann,
wie. viel Sinn man fir alled Sdidlide und Anftandige hat,
wie gewandt man im BVerbraudye der vorhandenen Biftualien
ift, weldyen BVortheil man von allen Jufdlligfeiten und Ne-
Benumftanden gu sichen weif, und dergleichen mebhr. Wir wollen
bicrauf aufmerffam madyen und verfudyen, unferen Leferinnen
die IMittel an die Hand ju geben, um fid) hierin gu iiben,
und ibrer wiffenfdaftlichen Bildbung gleichfam die Krone
aufzufesen. .

Sn vielen Kodbidhern wird mit einer gewiffen Widytig-
feit von Jabresyeiten , ibren Produftionen, und deven rid)
tigen Anwendung abgebandelt, als wenn diefes ¢inen theores
tijdyen Theil der Kod)fun(t ausmadyen,, und febr Deriidfich-
tiget werben miifite; allein wir glauben, eine folde Hine
deutung, namlidy auf die erft benannten Jabreszeiten, als
gong uberflifjig betradyten ju diiefen, indem foldye nicdht ju
willfirlidyem Gebothe fiebent, und weil der Marft immer
nur mit denjenigen Produffen am m é)ften berfel)en fepn Fann,
‘weldye gerabe die Jeit gibt; und wénn aud) einige der Pros
dufte von einer in die andeve diefer Jeiten aufbewabrt wers
den, fo geboren fie mu gum Lurus, wnd qebm fid glmb
durdy evhohten Preis Fund.,
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Uebrigens mitfiten wir Bebenfen fragen, die Lebre aus-
guiprecyen, dafi man ®dnfeleber mit Truffeln im Herbfte,
junge Ganfel aber im Friibjahre, oder Tauben mit griinen
Grbjen im Sommer, Sdwargwildbret und Sproffentohl
nur im Winter vorridyten follte,

Dann haben wir bey der jepigen Feld: und Garten-
RKultur fo viele Jabresseiten als Monate, ober eigentlid)
foldyer Jeiten mebrere jugleid), indem mandyes frither er-
geugt, anberes aber, wie wir dief oben {dyon bemerfe haben,
weit hinaus gebalten wird, und fo die Friidyte von drey ver-
fchiebenen Jabresgeiten auf ein Mabhl darbieten fann. Allein
nur diejenigen Produfte find in ihrer Jeit, weldhe der Markt
am meiften Ddarbietet; fie find am fdymackhafteften und ju-
gleid) am mwoblfeilften , eben weil {ie die Jeit gibt. @8 ift
vaber Nubhmredigfeit, Grofithun, wobl aud unbegabhmte
Luft nady dem, was wir nodh nicht im Algemeinen haben, das
ung mandymabl jene8 vor der Jeit erfdyeinende theuer bezah-
len 1dft, wm bep demjenigen voriiber su geben, was in der
groften Vollfommenbeit und gleichfam suruft: s fehet dod)
ber/ bier ift bas ®ute!« "Wir wollen indeffen nicht in
WAbrede fiellen, daff das Frithyeitige, Seltene u. b. g. oft ange:
nehm iiberrafdyt, und daber nicht obne Jweek theuer begablt
wird; ¢8 gehort aber durdyaus nidyt unter die bey einem
Speifegettel obwaltenden Riicfichten.

Bey dem Entwurf eines Speifegettels muf man
bemnad) vorgiiglich darauf feben, daf man das Sehidliche
und Jufammenpaffende auswdble , damit der Gefdymad-
finn bep bdem Werabreidhen der Speife auf Feine Unge-
reimtheit ftofit.

Bep einem Fleinen Mable ift es freplidh leicht, Feinen
foldyen Berftof zu begehen; denn wenn man nur vier Ge-
ridte auffeft, wird fdon der Gewobnheit nad guerft die
Suppe, dann das Rindfleifd), endlidy das Gemiife, und
sulest der Braten aufgetifht. Allein es gibt Ausnahmen
von Ddiefer Negel. Man gibt bep gewiffen Gelegenbeiten
gern einige Geridyte mebr, oder be vermebhrter Angahl der
®adfte, wo nothwendiger Weife die Jahl ver Sdhiiffeln ver:
mebrt werden muf. Gndlid) bey der von den Ftalienern
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st un8 iiberbradyten [6blidyen itte,. einige Teller Fnbif auf.
jutifhen , wird fo ein Entwurf erfdwert, und.man muff
viel Uebung bhaben, um fidh bievin mit LeidytigPeit su bes
wegen.  Wir wollen einige Negeln hier fefifegen, um uns
varnad) verbalten ju Eonnen. Die Speifen mifjen: auf
vem Speifegettel fo aufgefdyrichen fepn, wie fie jum Ge-
nuffe verabreicht mwerden, ‘nﬁ’mlicb in Der Reibe vom Ein«
fadyen jum Sufommengefelten.  Jn- diefer Folge erfdyeint
vas weif Cingemadyte vor Ddem braunen, und Ddiefes vor
tem Braten. lnter diefem erfdheint der -einfeimifche vor
dem wilden, und der weiffe vor dem fdywargen. BVep
grofier Angahl von Speifen pflegt man Geiniife feiner Ave
nach dem legten Eingemadyten, ober vor dem Braten dars
gureichen,

Bey geringer ' abt von @puftn gehen die wenig fiifen
Meblfpeifen vor dem Braten, die ftarf im Juder gtba[tenm
aber nad) demfelben. Das Badwerf fomme von dem weniger
jum mebr fiifen nad) dent Meblfpeifen, und die @ulben
nach dem Badwerfe, in eben der Steigerung, namlid), die
blof fiifen vor den {iif faurem, und. diefe vor den geiftigen.

Criter Sypeisgettel auf adht @ebedc.
Suppe mit Neif.

Jwep Teller Inbif.
Uebrig gebliebenes Fleifdy bunnb!attmg gefdnitten , mit
@fﬁg und Oehl.
Bratwiirftel.

Bier Sdiffeln.
RNindfleifd) mit Kobl befrangt, ©off und Kreen,
Gingemadyter. Ralbsfopf mit SRagou
Sdyinfenflectel.
Pularben jum Braten.
Salat extra,
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ainu}m @petdsettﬂ uuf acbt Wc
%uﬂe[fupbe st
.Sroet) $cl!cr anuﬁ
@alauu. @zms%ﬂ’o[en ]
: Bier. @d)uffeln.': 2 [
Simbﬂetfd; mit Jebmtenm Grddpfeln.
Srifando mit Rabm - Sof. St
Gebratener: Hafe. . . 0 .
ﬁﬂﬁﬁwbd l %5 - 44 1T N
éuﬁer Salat extra ottt $45H6 194 b Witgs
Q)ntter @penég,ettcl auf acf)t @ebecfe.‘
@uppe mtt Eeﬁerfnobeln. _
Jwey lellee Jnbif.
@dure @urfem - Frijdye Butter.

Bier @cbuﬁeln.

Eﬁmbﬂe:fd) mit Soff und Kreen.
®elbe Riiben mit Koteletten,
RKalbsbraten mit Salat,

Butter - Maultafchen,

Bievter @petsgettel auf adyt @ebecfe
Sippe it Griesfangel. ©

Swep Teller SInbif.
RNothe Riiben und fauer gelegte Schampignon.

" Bier Shuffeln.
Rindfleifdy, gebratemr Lungenbraten mit italienifdher Tunfe,
Braunfohl mit Kaftanien und Bratwiiefteln, -
Repphithner al8 Braten, mit Salat. :
Auflanf von Himmelthau,
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Fiinfter Speidzettel auf adt. @ebede.
Suppe mit SemmelEnodeln.

Jwey Teller: Snbtﬁ
Rettig und frijde Butter. |

Junf @d)uffeln.
®efottenes Nindfleijdy mit Gurfen - @oﬁ und Faltem Rreeu
Spinat mit Kaiferfleifd). LI
Hafdyee - Wanneln, Mg o
Gefirlite Hithner. ath 3 ¥l =
Reif - Krofetten. <SSR RE 4t A A

)

f159500)
Tirtaddd

Sedyster Sypeidzettel auf ad)t @ebede -ﬁaﬂen.
Brotfuppe mit gebadenem Sifd.

3wep Teller Snbtﬁ i
Butterbrot und marinivter Aal. %)

Bier @tbﬁffeln.~

Mfd)itfe Gyer. -

Gritne Fifolen mit ‘J)aulaner:%!Burﬁe!n
Bragel  Hedht.

Sdyofolade - Wanneln.

2 (X

Sicbenter @peuésettel anf acht @ebectc ‘Fajten.
Sdyofoladefuppe. T

3wey ITeller Snbiﬁ.‘
Raviar dber Butteridynitten und Sardellen.

Bier Sdhyiiffeln.
Sdyeerriben mit Semmel{dynitten,
Stodfifd) mit Semmelbrofeln,
Blau gefodyte Forellen, =
Kaifer - Gugelhupf,
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Gifter Sypeisgettel anf gwdlf Gedecke.
Suppe mit Koblfangel. .

3wep Teller Inbif
Butters Paftetdhyen und faltes Aufgefchnittenes mit feinem
Krautel,

LT U Sedy 8 Sdiiffeln,
®edampftes Nindfleifdh mit Jwiebeln,
®efiilliter Kohl mit Sof. :
Gingemachtes Kalbfleifd) mit Scampignon.
Griesnoden,

Gefdyoppte Hithner mit Salat,
@@m?@ﬂﬂm-.u 3340

Swenter Gpcjésetfel aufwgmﬁlf Gedecke.
Ralbfleifdys Kuli. 5

Bier Teller JInbif,
Rettig, frifhe Dutter, Ragou - Wanneln und Blutwiirfiel,

Seds Sdiiffeln.

- Roftbraten mit Erdapfeln,

Salat mit Kalbshirn am NRoft.

Neifi« Meridon mit eingemadyten Hithnern.
Kalberner MNierenbraten mit Salat.
Auflauf von Vanille.

Mild) - Sulge mit Kafjee.

Dritter Speisyettel auf ;wolf GedecFe.
Frangofifdye Suppe.
Bier Teller Inbif.

Pafefen von Gehade, Befchamelle - Wanneln, blau gefocyte
Fovellen mit Gffig und Oehl und Butterbrot mit feiner
Brunntrefje.
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Sedhs Sdiiffeln.
®efottenes Fleifdh mit italienifcher Tunfe unb warmen Kreen.
@rddpfel - Rudyen mit Kaiferfleifd.
RKalbshirn mit weifem Ragou,
Rehriiden als BVraten.
Linger Torte und gejulyte Aepfel.

Wierter Speiszettel auf zwolf Sedecke. Faften.
Krebfenfuppe.

Bier Teller Jnbif.

@afcbee s Wanneln von Karpfenmildh.
Marinirten Ladhys.

GErdapfel - Krofetten,

Odyfenaugen.

Sedhs Sdhiiffeln.
SHill mit Buttertunte,
Linfenbrey mit gebratenem Aal.
SHedyten mit feinem Krdutel.

Rabmftrudel.
®ebadenten Karpfen.
Pudding mit Schobdoh (Chaudeau)

Griter Speidsettel auf fedzebn Gedecke.
Jwen Suppen.
$Hafernubdelfupye.
Hafdyeefuppe.
Bier Teller Jnbif.

Gebacened Frifaffee von Hibnern.
Hafdyee - Wanneln von Repphubnern.
Salami, :
Ungarifdhes Repphubn.
29 Fvisie
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Bwep Auswedhslungen.
< Rindfleifh mit fafdirtem Salat.
Sdill mit Buttertunke.

3wey Cingemad te.
Kapaune mit Reif.
Repphithner = (junge) Paftete.

, 3weyp Braten
Sunge Sanfel,
Sunge Hafen.

Zwep Jwifdenfpeifen

Reififod) mit Pomerangenblithe.
®efdyobene Manbdel - Torte.

Swenter Speiszettel auf fechzehn @ebede
Jwey @ uppen. '

Sdynecerlfuppe. g '. “'-su’: |
Qeber - Kuli. R 1 7 ’

Bier Teller Fubife:  ishndy
Saure Gurfen und Shampignon. | LI

Riffolen von Kapaunen. -
Ldmmerne Roteletten.

Jwep Auswedslungen.
Rindsbraten mit Erddpfeln. Jeidis :
Hudpen mit Buttertunke, i st

3wep Gingemadite.
Gingemadhtes Lammileifd) mit melﬁem SIagou ko
Marinicte Hrihner. y e it
Jwey Braten. o
Wadyteln. NN o i
Gefdyoppte  Hithner,
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Swep” Smtfd)en{belfen

Kaffee - Wanneln,
Pomerangen - Suljze.

Dritter Speidsettel auf adytgehn Gedecke. Faften.

Swep Suppen.
Gebadene Crbfenfuppe.
Saftenfuppe mit Krebseuter.
Bier  Teller JInbif.
Jwey Teller gefeste Eyer,
Marinirte Fijde.
Swey Auswedyslungen.
Blaugefodyter Ladys, ‘
Safdirter Karpfen.
3wep Gingemadte.
Omeletten mit gemifdyter @runfpnfe
Haufen mit Senfrunfe.
Jwep” Braten.
Gebacene Grundeln.
Gebratenen Did,
Jwep Jwifdenipeifen.

Dampfrnudeln.
Marillen - Sulge.

Crfter @pciégett_ei auf vier und wangig Gedecke.

~Jwep Suppen.

Suppe mit MarfEnddeln.
Suppe mit Sdlicttrapfeln,

25
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Sedh)s Teller JInbif.
Biwep Teller marinivte junge Hithner.
3wep Frifadelen. )
3wey Schinken mit Fleifdh » Sulge.

3wey Auswedslungen.
Hirjhziemer mit Nibifel - Sofi.
Lungenbraten mit gemifdjter Griinfpeife.

Bier Cingemadyte.
Btveny Schiiffeln Butterpaftette mit gepracitem Fleifche.
Bwey Fafdywannel mit weifem Ragou,
Swey eingemadyte Aenten.
Bwep Salmi von Repphithnern.

Bier Bratfen.
Grftens, gefdhoppte Hennel,
Bweptens, Wadyteln.
Drittens, blau gefochte Forellen.
Wiertens, S[ndiane.

Bier Jwifdenipeifen.
Spargel mit Butter » Tunke.
NReiff - Wanneln,
Bldtter = Torte.
Beildyen - Sulje.

Swepter Speiszettel atg pier und swanzig Gedecke.

aften.
Jmweyp Suppen,
SdildErdten - Suppe,
Baftenbhajdyee « Suppe.

Seds Teller JInbif.
Stoen Teller Koteletten von Rohrhiihuern.
wey Teller fafdhirte Krebfe.
Jwey Teller marinivte Fijche.
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3wey Auswedslungen. :

%’rtfcbgefottener Haufen.
Karpfen auf bohmifdye Art,

: Bier Cingemadyte.
ey Schiiffeln lodere Eper,
Jwey Faften « Ragou » Wanneln.
Swey Hedyte mit feinem Kredutel.
Jwey Sdll am NRoft.

Bier BVraten.
Brigen » Hedpte. -
Gebadene Frofdye,
Oefottene Krebfe.
@Seﬁdatcr Qaufen

!Bter .3m|fd)enfpelfen.
Swep fafdhirte Schampignon.
3mwey Tproler Strudel.
Bwey Stdngel - Torten.
Jwey Crdbeer - Sulgen,

Um und von dem Alfen , odber audy nur BVorhergehen-
den nidht ju viel u entfernen, fo wollen wir einen Theil
der Speisyettel ded Herrn Gartle v hier aufftellen,

Tafel an Fleifdtagen.
1. ®ebratene Tauben.

Gnbdivienfuppe, Salat nad)y Belieben.
Rindfleifd) mit Limonienfof | Dandelwanneln.
und Knoblaudyfern,
Kobl, mit glafirter Fdlberner LT 2
Bruft. Markfuppe.
Lammerne RKarbonadel mit| Rindfleifd) auf englifdhe Art,
Sauerampfer. Kobl mit gerdudyertem Fleijdy,
Reifmeridon. Butterpafteten.
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Frifaffictes Kalbfleifd). .
®ebratene Hiubner.
Lerdhen.

Bistotenfrapfel.

3.

Habernudelfuppe.

NRindfleifd) mit MildyEreen und
rothen Riben.

Spinat mit Karbonadeln.

Srifafficte Hithner.

RKalbsfrifando.

®ebratene Repphiihner,

Spargelfalat,

Bistotenbogen.

4,
SdlidFrapfelfuppe.
Rindfleifh mit Kulifof und
Umurfen (Gurfen.)

Brenneffeln  mit gebadfenem
Hirn.

Hafdyee von |ammemem Bau-
jdhel.

Kapaunenfnidel: mit Fdlber-
nem Briiftel.

Gebadene Huibner.

Salat nady Belieben.

Zortolettel.

5.
Reifjuppe mit Gugumuden.
(Gurfen.)
NRindfleifdy mit Semmelfreen,
Linfernt und ein gebratenes Ha-
felbubn bdarein.
Eingemadytes Lammernes mit
Spargel.

L dnbang ¢
| Tauben in einer braunen Sof.

Gefiillte. Hiihner mit Salat.
‘manbe[ « Wanneln,

Suppe. mit Leberfnédeln. .

%mbf[enfc’[) mit einer Wur-
3elfo. -

Kobl mit gebratenen Iammar-
nen Rorbonadeln,

Cingemadyte Huibner mit 2t=
monienfof.

Wildbret in einer Sof.

Gin  gebratenes Ié’mmerneﬁ
Biigel mit faurem Salat.

Reppbhubner mit fiifem Salat.

Geftiftelte. .S)Ianbelfrapfel.
i A | PG

Oliofuppe -mit ungensr&e[n

Rindfleifd) mit @aut‘rampfer'
Ereen.

@auerfraut, gediinftetes , mit
einem Fafan,

Lammernes  Biigel in ' Fri:
Eaffee.

Spargel mit Butter,

®efullter NRoftbraten.

®ebratene Ganfel mit Salat,

Garnirte Penoly.

o 8.

Hirnfuppe.

Rindfleifdh) mit Sardellenfof
und Gurfen.

Endivien-Salat mit Spargel.

®riine Erbfen,

IMandel « Butterteig.
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Lammerner Shldgel in brau-
ner Sof.
Gebratene Hithner mit Salat.

0.
Braune Saftjuppe fiber ges
bahte Semmel.,
RNindfleifd) mit” Oberskreen,
und rothen NRiiben,
Bobhmijdye Erbfen mit Kaifer-
fleifd.
Hafdyee - Paftete.
Eingemadyte Brithe mit Spat=
el, :
Sioglab in einer braunen Sof.
®ebratenen Hafen oder Repp-
bithner,
Aufgehende Mandellebyelten.
NRumelfulze.

10.

Geftofene Suppe von jungen
$Hiihnern.

Lungenbraten ftatt dem Rind-
fleifd).

©pinat mit Kaiferfleifch) und
gebadfenen [dmmernen Kar-
bonadeln. :

®ebratene Bries,

Kalberne BWogel in einer braus
nenr Sof.

Gingemadyte Hiibhner.

Gin ldmmernes Biigel gebra-
ten,

®ebratene Aenten mit Salat.

11.

Eine Hiihnerfuppe mit Pa-
fefen. :
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Rindfleifh. fammt  warmem
und Falten Kreem.
Sauerfraut mit Kaiferfleifd

und Bratwiirften,

Eine Kafferol = Paftete mit
Schinfenflecteln und Mafa-
roni,

©pargel in einer Butterfof,

Ragou.

RKalberner Nierenbraten.

Sebratene Sdynepfen.

Gine gerubrte IMandeltorte
fammt Pomerangen und
Enbdivienfalat.

12.
Eine braune Suppe mit Knds
deln,

Rindfleifd mit wen Sofen.
Leifie Nitben mit Bratwiirs
ften,

RKarbonadel mit Sanerampfer,
Hafdyee - WannzIn.
Sdynepfen-Ponat.

Cinen Kapaun.

Maultafdyen und ITortoletteln,
Rleinen Salat mit Sardellen.

13.

Eine frangdfifde Krauterfuppe.

Bouf a la Mode.

Sauerfraut mit Fajan und
Bratwiirfte davauf.

RKalberne Sdhnigel in der Sof.

Sdywary < Wildbret mit Hages
buttenfof.

®ansleber in einer Kartoffelfof.

Rehriiden mit Lerdyen.
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Eine Stangelbutter - Torte.
Kleinen Salat mit Briden.

UL
Gine braume geftofiene Leber:
“fuppe, ‘Kauli auf die Sem-
mel.

Rindfleifdy mit Kreen.

Gin gefiilltes Kraut mit ges
bacfetten @panmgern und
Bratwtirften.

NReifimelon mit cinem ‘J)ou!'arb

Gedunfiete Wilddanten mit ei-
ner Paftetenfof.

@Ginen Fdlbernen Bruftfern mit
Sdyampignon,

J3n der Mitte eine franidfifhe
Butter - Torte mit (&mqe-
fottenem.

Ginen Kapaun.

Ginen $Hafen.
Belieben.

Salat ndd_)

15. -
Gine weiff geftofee Suppe
mit Kapaunentndbdeln.
Rindfleifdy mit Sardellenfof
und falten Gurfen.
‘J)ofelaunqe unbd frifde Sunge.
Kobl  mit. Kaiferfleifdy’ und
lammernen Karbonadeln:
®efpidte Kapdunel auf Fafaire
art.
Sifie  Krebs - EIB'anneIn mit
Ragou.
Gin [ammernes @mgcmacbtee
Gin. Hir{chziemer.
®cbratenen Jndian.

ang.

Ginen gebratenen Hafer.
Piftagien- Torte.
®ebratene Lerdyen.
Siifen und fauren Salat.
Blamafdyee.

10.
Cine Suppe mit fafdyirtem
Sdlagel.
%nbﬂﬂfd) mit rothen SRuben
und Gurfen
Gauerfraut und Fafan.
Griine Grbien mit thfd)od'en.
Hirfdyziemer.
Weifl eingemadte .@uf)ner
Gin weifes Nagou mit einem
Krebsmeridon,
Hafdyee - Wanneln. ;
RKauli in einer Butterfof.”

CABraunglaficte Sdnigel.

Jwep Kapaune.

Cinen Rebfchlagel.

Gine Berg = Torte.

Gin gefaumtes Kod).

Ginen Syargelfalat nebft Po-
merangenfalat,

17.

Weifigegoffene Suppe- mB fas
fdyicten Gutern und gebahter
Semmel.

$eifabgejottenes  Nindfleifdh
mit Sugebor.

Jwenp Jungen.

Sauerfraut mit gerdudyertem
Sleifd.

Blauer Kobl mit Kaftanien
und Bratwirften.
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Reppbiihner » Paftete in einer
RKafferole,

€in weifes Ragou,

Ginen' englifdyen Pudding mit
Sdyodoh.

PDoulard mit Mufdyeln,

Gin fdwaryes Wildbret mit
Hagebutten, Gffig u. Oehl
qur Séite,

Jn die Mitte eine gefdhobene
Wanttel: oder Mufdy-Torte.

Gin Fdlberner IMildybraten.

Ginen Jndian oder jwen Ka-
paune.”

Swey ‘{s‘g‘{an‘m oder LWald-
{dhnepfe ‘

Ginen Rebfdlagel, Salat mit
Sardellen und  Briden,
Pomerangen-Salat mitCin-
gefotteriem;  swep  Zeller
Auftern fept man jur Seite,

18.

Gine teiff geftofene Hiihner:
fuppe mit gebdheter Sems-
mel. -

Gine braune R duterfuppe.

3wep Podeljungen,

Gin fthones Stid Nindfleifd
mit Sofen nad) Belicben.

3 der Mitte eine Paftete
mit Tauben. .

Sinen griinen Kol mit RKai-
ferfleif) und gebacener
Leber.,

Sin Sauerfraut mit Bratiwiir-
ften und ldmmernen Kar-
bonabdeln,
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Hithner in einer Frifaffee.

Lammernen Schldgel braun
gediinftet.

Jn der Mitte einen Weidyfel-
Fuchen.

Cinen Edlbernen Sdldagel.

®ebratene Ganfel oder Wentel,

Cinen Rebriicken,

Safaren fammt fiifem Salat,

Gndivien - Salat , gefddlte
Marillen = ober girfd)ens
rogel. : .

10.

Gine Marffuppe.
Eine braune Suppe mit Reiff
oder Falbernen Knobdeln.
Lungenbraten in der Sofe,
Nindfleifd) mit Sardellen und
Gurfen.

Sauerfraut mit Fafan.

Kobl mit  RKaiferfleijy und
Bratiirften.

Hiihner bheifabgefotten.

Aufgelegte Karbonadel in ei-
ner braunen Sofe.

Cin weifes Ragou.

Sdynepfen in einem Ponat,

Kauli in einer Butterfof.

Semimelpaftete mit  Ragou
gefullt,

®rofle Gansleber in einer
braunen Sof mit Oliven.

Gebratene  Lerdyen in  der
Mitte.

Sdyinfenflectel aufPaftetenart,

Cin Wildfdyweinerned mit Rie

bifeln.
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Ginen Nebriiden.
Ginen JIndian.
Krammetsvogel.
Ginen ldammernen Hafen,
Eine I)ullanm[cbe Torte,

200
Gine falfdhe Rindfuppe..
Safdyirte  Cper.
Nogenfraut mit Frofden und
Sdynecer, -, ;
Ginen glafivten Haufen mit
Sdyaidemagen gefpictt.
@erm-?ﬁfubeln
Ginen gedimfteten Schill.
Gebratene NRobhrhithner,
GEine Brot - Torte. ,:
Ginen Hauptel - Salat,

21.

Gine braune @d)ubfuppe mit
‘})afc[en.

Gpinatmirftel,

Rogentraut , - Hechtenmwiivfrel
und gebadfene Karpfen dar:
auf.

Heifabgefottene Eoreuen.

RKrebs = Pafteten.

Gingemadhte  Frofdye
Sdywammerln.

®ebratenen Haufen,

Anief{dyatten/

Lerdhenfalat mit Briden und
Auftern.

mit

V\iaside ¥

Ly Rid o118 51
| Mandel = Wanneln.

Ginen Lerdyenfalat, .

 Sulzen mit allerhand Farben.
- [RKonfeft von Obfk nad) Bes

lieBen,

— oy K

Safel an Fafttagen,

224

@rbfenfuppe m;t gebabeter
Semmel.. . _
Gefullte (&x)er
Walfche Broderl mit ge’(&a—
enem @d)tll ‘
Aufgelaufenen’ Sﬁexﬁ, o
®egoffene Fletel. :
®efottenen ’Dunqul’arpr‘eu
Serauderten Haufen,
Abgefottene Krebfe.

| ©ebratenen Hedt mit Salat.

3
Eebfenfuppe, - - {
Berlorne Eper mit @arbeuen.
SdyildEroten mit Koblrabi.
Grundeln mit Krebsfof. .
Gezupften Hedyt.
Aufgelaufenes Griesfod).
Gebacenen  Karpfen.
@albling,
Bisfotenfrapfel.

24.
Jwiebelfuppe.
Amulet von, Eyern,
- | Rarviol m,Hechtenfarbonadeln,



Die Art, Gpeifesettel ju entwerfen,

1 Mildhrabmfteudel.

| ®ebactene NRutten.
{Spargel in- einer 6oﬁ¢,
: Eﬂtanbe[ iorten.

®ebadene Frojdye.
Biber mit @d)amptgnon.
Pomerangenfody
®ebratenen Haufen,
Beildyenfalat mit Eyern.
Jueterbrdeln.

"25.
(&nrwzenfuppe
Gmgeriiprte Gyer mit Spar-

gel.
®ebadene Grundeln auf den
Spinat.
Stodfijd) mit Oberskreen. .
Reifwirftel.
Gebadenen Sdill,
Gefottenen Sdlbling.
‘JRm;?elbygen. a

ver ?6 bodie S it ;

Neif mit- @Jd)tlbfroten

Gyerflectel.

infen mit gebacfenem Kar-
pfen,

Rambo , mit Sof.

Jifchotter mit Jwieheln,

Krebsnudeln.

Gefottene ﬁorellen

®GermEipfel,

Linger Torten,

27.
Jifdyfuppe.
Gefuillte Eper.
©pinat mit gebadenen Fro-
{dyen.
Robrbithuer in. einer Sofe.
Gefottene Grundeln.
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28.

. | Mandelfuppe.
: f_',}(§§e|'fur5te (&z)er
GEnbdivienfalat’ mit’ gebacfenen

Sdnitten,

| Stodfijd) mit Senf.

Krebsnudeln,

| Berfdylinge , . grlﬂlrt

. |®ebadenen .bed)t
| Saibling , frifey gefotten, :

1 Iorto[ette[n

RKaulifuppe.

- | Uufgelegte Cyerfpeife. *

RKoblrabi
Hedyt.

Sdill mit Butterfof.

Dufatennudeln.

Krebsiod).

®ebadene Rutten.

Ladh8 mit Gffig und Oehl.

mit *“gebadenemn

& Mandel = Wanneln.

30.

| Bifbauicbetuppe.
. | Gperfpeife mit Ragoun, -

Stodfifh mit. Butter,
Kobl mit Hecdytwiirfteln., -
Dampfnudeln,
Aufgelaufenes Kindsfod.
Grundeln, gebaden.

| WeidyfelEuchen.
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31.

Brotjuppe mit Epern, . -
Gyerfpeife auf hollandifcheArt.
Spinat mit gebadenen Sem-
meln.
Reifinudeln.
RKrebsfirudel,
Gebratenen. Haufen.
@parge[ mit %utterfoﬁ
Sorellen. ¥
Butterfrapfel.

52.

Weifgegofiene Suppe.
Gperrollaten,
Oriine Fifolen mit gebad‘e—

nem Karpfen.

RNogenfraut mit Scneden.
Sdyildfroten in- Frifafjee.
Gebad-Lanneln von Fifden.
Topfennudeln.
Gebratenen Haufen,
Ladysforellen.
DButterbaceren,
Brot « Torten,

33.

d)ofolabefuppe.
Berlorne Cper mit Sauers
ampfer, -
Nitben mit fafdhirtem Salat.
SdyildErdten in d, Limoniefof.
Aufgelaufene Nudeln.
Rambo mit Falter Butter,
Gebadene Perfdlinge,
®ermFipfel.
Bistoten - Wanneln,

anag
34.
Salfdhe Rindfuppe mit Hedyt-
Enodeln.
Saure Cyer,
@pinat mit gebadn. Frofden.
Maultafden von  Sermteig.

| Mildyrahmiftrudel.

Rarpfen auf jlidifdye Art.
Gebadenen Hedt.
Gefottenen  Ladhys.
Tortoletteln,

35.
Krauterfuppe,

- {Gpermwiirftel, -

NRogenfraut mit  gebacdenen
Grunbdeln,

Stodfifd mit ObersFreen.

EGingemadyte SdyildEroten.

Fifdpaftetel,

AHufgelaufenes Reiffod).

Sill gebraten,

56'

@aftfuppe mit Krebseuter,

Gperollaten,

Weidye Eper.,

Griine Fifolen mit gebacenem
Karpfen,

Stodfifd auf Hedytenart,

Krebsftrudel.

®ebadene Gareifel,

Englifdye Brdgeln,

37
LWeinfuppe.
Aufgelegte Eperfpeife.
Linfen mit gebadenenPafefen.
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Robrhithnerpafteten,
Gugelhupf.
Gebadener Hedyt.
Karviol,

Wialiden Salat,
Mandelbogen.

38.
Grbienfuppe
Cperfdmaly mit Sardellen,
Gtodfijd) mit Jwiebeln.
Mildyrahmitrudel,
Sdildfroten in Frifafjee,
®ebratene Linquatoli.
Zortoletteln von Butterteig.
Manbdel - Wanneln,

30.
Salatfuppe.
Srangofijhe Cyerfpeife,
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Gange Fijdel mit Butter.
Riffolen von Hedytleber.
Robrbiibner in einer Sofe,
Dampfnudeln.
®riesnoderin,

Gebadene Hedyten.
Spanifder Wind.

40.

Gefaumte Mandelfuppe.
Aufgelegte Eperfpeife.
®riine Grbjen mit FafdyFare

bonadeln.
RKasnudeln,
Aufgelaufenes Kindstod.
Rambo mit Flarer Butter,
Jifdlungenbraten,
Gebadenen Hedyt,
Spargel mit Effig und Oehl.
Hoblebippen.



Bon der Herrichtung der Safel.

y %Dn ver Befdhaffenbeit der Tifde ift nicht viel ju
fagen, derin man braudt felbe rund, oval, vierefig oder
lang, nad) jedesmabligem Bedilefniffe und der LoFalbequems
lichEeit.  Man theilt fie auf 8, 12, 16 und 24 Gedede,
und nady Diefen rechnet man feine Ordnung,” Die Tafel
muf bauptfadlidh) {o gefett fepn, daf die Aufwdrter rund
berum gebent Fonnen, und jeder Tifdygenoffe, ohue den andern
i befchroeren, aufftehen Fann. ' A
~Dad auf den Tifd) Fommende Gedecfe muf mit einer
{dhneeweifien Farbe prangen.  Gin {dhones weifies, glon:
jendes Tifchgedecte ift gemeiniglidy der Borbothe einer rein-
lichen Mabljeit. Das Tijdytuch und die Servietten miiffen
immer jufammen geboren, und vou einem und eben demfel-
ben Mufter fepn. Bep grofen Gaftereyen wird gemeinig-
lid) Damaftzeug genommen , fo wie die Lofel und Mefjer
von Silber find und diefe nicht nur abgewafdyen , fondern
aud) hell gemadht und polivt werden miiffen; befonders muf
parauf geadytet werden , daf die Meffer fdharf find, Die
uibrigen Borfehrungen find obnehin befannt; 3. B., daf
die Gldfer gut ausgewafdyen werden, daf die Tafel fo ge-
ridhtet werde, daf alle bequem f{ist, daf die Teller bey
jeder Speife gewedyfelt und befonders jur falten Jabresjeit
mit einem reinem Tudhe abgewifdyt werden milffen. Am
beften ift ¢8, wenn mit Porjellan ferviet wird , wie 8 bey
den meiften Tafeln gebrauchlicy iff. Aud) muf man fid)
beym Borlegen nidht fdon gebraudyter Loffel bedienen, und
dergleichen.
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2. Lunngenbraten. 5. Frich. 4 Jnbiss.

/. Biusmes .

/. Blwmen.- 2. Braten. 3 Backerey. 4. Dessert .






(Q/f;w‘a %Af

| : i ;
I, Aulsats oder Tubilspiegel: 2. Sohwermwild. 5 Bundspratew. 4. Butter,
pastete. 5. Satusi von Repplvitmeru. 6. Risbdolen

8

7. Bricaudo 6. Gemideh,

9. Uotetette. (0. Jubiss.

le grawe Speisen.






4, Topte. J. Gemsschte

. 2. Geschoppte Huihmer. 3. Juuger Huse.

f . Awldatz

/
B

10. Dedsert.

. 6. Suls. 7. Sparged. & Chawpignon. 9. Chatotte.
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So viel von' dent YeufeilichFeiten der Tafel.

Der Tifd) muf aber wiit Speifen Gefetst werden ,  und
jmar in gewiffem Berhaltniffe fu’ den Gaften; “es it alfo
nidyt gleidy viel, “teldpe Speifen und ‘in weldyer Ordnung
diefelben aufgefegt werden,

Ueber einem Tifdye vor adyt Gedecen Fann man nidyt
wobl mebr al8 eine Sdiffel und bodyftens einige Teller
Snbif auffegen, in Betradyt, daf der Raum ju Flein iff.
Jn diefem Falle wird juerft-die Suppe aufgefest, namlid)
wo Diefer Gebraud) ublidy ift; denn nidyt uberall herridht
diefe Sitte. IMad) diefer, oder anftatt diefer , fommt das
Rindfleifch in die Mitte, und der JInbif rund bherum ;. die
ubrigen ©peifen werden eine nad) der andern auf denfelben
Play geftellt, Bey dem Braten werden aber die Teller
mit dem JInbif hinweggenommen und mit dem Deffert er=
fest, wie diefed auf der erfien Kupfertafel ju verfinnlidhen
gefudyt wird,

Aus dem Gefagten ergibt fid) die Art und Weife , eine
grofere Tafel aufjutifhen. Wir dutrfen nur auf die dritte
und vierte Kupfertafel hinweifen,

Allein Sdywierigleiten ecigener Avt find bep grofen
Zafelbedienungen gany unausbleiblidh , namlich in der Fol-
gereibe bepm Kredengen der verfdhiedenen Speifen und bepm
Auffesen oder fogenannten Quabdriven bderfelben 1iber die
Tafel, damit ibre Wehnlidyfeit in der Figur oder an Ges
fhmadt denfelben nidyt jum Nadytheil gereiche.

Man muf vor allem davauf {ehen, daf nicht eine
©peife, welde fid) durd St‘raft oder fonft einen pifanten
®efdymact ausjeidhnet, vor einer andern prafentirt werde,
weldye milder und lieblider iff. So muiffen die weifien
Gingemadyten nad) den @)emufen, und die braunen nad
den weifien verabreidyt werben, wie wir diefes {chon vorher
bep dem Entwurf ju den Speifesetteln bemerft haben.

Sn Betreff des Auffeens der Speifen, wenn nam-
lich mebrere jugleich aufgetragen werden, ditrfen nie ywey fich
an @eftalt oder Bereitungsweife dhnliche neben einander
fteben; jo man muf Sorge tragen, daf folde fo weit aus
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einander Formmen, al8 ¢8 ber Raum nur immer geftattet ;
* Diefes nennt man das Quabdriven , oder die {diflichfte und
anpaffendfte Gintheilung im Auffegen der Speifen. Da-
purd) gewinnt die Tafel einen reichen Ueberblicf, und frellt
die IMannigfaltigbeit der verfhiedenen Gerichte fogleid) den
Blicen der refpeftiven Tifhgenoffen dar,
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