Rlahlseiten.

Dad Tafeldeden und Servvieven. Cin Hibjd) gebectter Tifch
in einent freundlichen, nicht su engen und nicht zu warnien Speijezinmer
und eine aufmerfjonte, gewandte und gevdujdjloje Bedienung find die we-
Jentlichjten Bebingungen fiir die Behaglicheit einer Mahlzeit. Cine gqute
Haugfrau joll davauj bedacht fein, denjelben auch beim gewdhnlichen Fa-
milientijche Rechnung zu tvagen. Sie wird dann bei bejonderen Gelegenheiten
per Sorge iiberhoben fein, dafy durd) allevler Verjehen und Ungefchictlic)-
feiten das Wohlbehagen und die gute Stimnung ihrer Géfte gejtdrt werde.
Ubrigens witffen auch gut gejchulte Diener vor jeder groferen NMahleit
noc) jpesielle nweijungen erhalten; denn bei Tijch joll die Hausfrau jid)
anjdjeinend nur der Unterhaltung ihrer Gifte widmen und dacf Hochitens
pon threm Plap aus in gang unaujfilliger Weije dic fevvierenden Perjonen
ein toenig iiberwachen oder ifmen im Notfalle mit den Augen einen
Wint geben.

Fiiv ein groperes Mittagmahl (Diner) wird der Tijdh) mit einemt
weifen Tafeltudhe bebectt, welches entjprechend lang und Dbreit und nie-
mals aus zwei Tiichern zufammengejetst fein joll. Dann ftellt ntan in vegels
mipigen Cntfernungen von mindeftens 60 Sentimeter flacde Teller auf
und legt vechts pon jedem Teller das Mieffer, welches mit der Schneide
Dem Teller augefefhrt fein muf, und den QWffel, [inf3 vom Teller Die
©abel auf ben Tijd), Mefferbintchen von Silber oder Glas find nuv
mehr beim gewdhnlichen Familientijhe gebrduchlich, wo dann Defjer und
Loffel auf dem Binfhen rechtd vom Teller licgen, wihrend die Gabel
linfg bleiben muf. Auf den Teller fommt die zierlich) gefaltete Serviette
und auj oder in diejelbe Dad Gebdd, gewdhnlic) eine fleine Rundientmel
und ein feines Salzjtangel. Rints hinter den Teller ftellt man ein groBered
Wajjer= und ein fleinered Weinglad und dann in einer Reibe gegen rechis
3u die dtbrigen noc) nitigen Gldfer, 3. B. Bordeauxralas, Champagnerglas,
griinen oder braunen Romer fiiv Rheinwein und Sherryglas. Gldjer fiir
Defjertiveine werden auj Taffen auj einent gedectten Nebentifch oder Der
Rvedeny beveitgehalten.
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Wird Bier gegeben, fo ferviert man dasjelbe in hohen Selchgldfern,

jobald die Suppe herausgeqgeben orden ijit. Fiir je swei Perjonen ftellt ‘

mant ein fleines Galzfaf mit einem Salzloffelchen auj den Tijd). Pfeffer=
bebdlter find nicht mehr fiblich. Auch Behaltniffe fiir Sahnftocher uiiffen
wegbleiben. Man legt mur auf jeden Plag rechts unter den Tellerrand
jwet Bahnftodjer. Cffig-, OF und Senfoehilter werden auf den Neben-
tid) geftellt, Rorbehen mit Gebict auf dent Tijche verteilt. Wafjer ftellt
mon in gldfernen Savaffen, leichten weifien und toten Zijchwein ebenfalls
in Ravaffen itber filbernen Unterjagen, jdhweve Weine in den Driginal-
Slajcen auf. Die Mitte der Tafel nimmt eine grofie Jarbiniére mit
Blumen ober ein Auffal mit einent Kelchglaje mit Blumen ein. Vel fejt=
lichen Gelegenbeiten, befonders Hochseiten, Pilegt man aud) in jede Serviette
eine eingelne fhone Nofe oder Nelfe ju fteden. Der Gebraud), den Tijeh
mit einem Straufe u fdhmiicten, ijt fehr biibjh und audh fitr den ge-
wofnlichen Familientije) zu cmpfeflen. Hechts und (inf8 vont nittleven
Ynfjage werden meiftens nicdrige Aujfie mit Backereien aufgeftellt. Dann
jolgen Sorbchen oder ftarfe Sdjalen mit Objt 1. dgl. Bei grofen Gefell=
Idaften fann man den fitw jeben Gajt beftimmten Plag ntit einer auf
dic Serviette gelegten Rarte mit defjen. Nanten begeichuen. Neem-Karten
werden: rechts neben die Teller gelegt.

IMit dem Sevvieven beginnt man bei grofeven Mablzeiten gewbhulich
abiechjelnd Dei den verfdjiedenen anmwejenden Damen. Die Hausfrau Hat
davitber borfer genaue Unweifungen au geben. Bei Hevrengejellfchaften,
W0 die Hausfrau die eingige Damte ift, wird ftets bei Diejer, bei Hod)-
feiten inumer bei ber Braut begonnen. Die Schitfjeln werden dtber cine
jujaurmengelegte dicfe Gerviette auf die flache linke Hand genomuten und
den Giften von bder (infen Seite geboten und Dabei fehr gevade gehalten,
damit nichts verjchitttet wird. Bujammengehivige Speifen, wie Braten
nd Sance . f. w, niiflen unmittelbar nacheinander gereicht werden.
- Jebe Speife wirh gweimal, aber nid)t diter angeboten. Die gebraudjten

Teller und Beftecke werden mit der rechten Hand von der rechten Seite
eggenontien. ') Werben verichicdene LWeinjorten sur Auswah( ferviett, o

e el e

Y) Teller 1md Vejtecte werden gewdhnlidh exjt geedhielt, fwenn alle Gafte mit
der Betveffenbden ©peife fertig find. Nur wenn man mit der BVedienung bejhréntt wnd
it Beftecten nid)t fehr reichlich verjefen ijt, embpfiehlt es fich, jeder Perjon, jobald fie
die Gpeije gegeflen hat und nicht mehr davon nimmt, Teller und Bejted wegzunehuten,
Vie flinge des Mefjers und die Finfen bder Gabel rajd) in einen auj einem Neben-
tijthe bereit gejtellten Stefjel mit warment MWaffer 31 tauchen, gut abzuwifden und dbaz
ejtect auf etiem frijchen Teller wieder Hinzujtellern,
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hat Die fervierende SPerjon jedemt ®afjte die Mamten derfelben zu nennen,
pamit diejer jeine TWahl treffen fann. Leere Flajhen und Karaffen ntiiffen
immnter durch volle erjeht twerden.

Die Suppe wird bei grdferen Maflzeiten intmer auf einem Jebens
tije) auf die dort beveit geftellten Suppenteller gefafst. ur bei fleinen,
freundicdaftlichen Mittageffen werden Suppentopf und Suppenteller recjis
und [nfs vbom Plabe der Hausfrau aufgejtellt und qibt diefe bie Suppe
feraits. Wennt falte und warnte Ajjictten gegeben werden, o ferviert ntan
bie falten zuetft und gibt bogu, wenn jie ausd feinen Gerichten bejtehn,
fleine Teller und Bejtecte. Wivd Fijeh 1m gangen aufgetvagen, was bei
arbferen Mablpeiten timmer der Fal fein foll, fo gibt nan Ddazu eine
Fijd-Relle oder -Schaufel. But gerlegtemt Fijche gibt man eine Gabel. Fijd)
witd mit Fijchbeftecten ober in Evmanglung jolher mit swei Gabeln ges
gefjen. Ju gerlegtemt Fleijde mit Sauce und Garnierungen gibt tan eite
Gabel und einen Loffel, su Salat ein Salatbefte von Holz ober Hotn
mit filbernem Griffe. Salat und Kompott su Braten werben meift auf der
gorm Dbed grofien Tellers entjprechenden Anjabtellern gegefjen. Bei Ge-
fliigel find bieje Anjabteller fiit bie Knodjen beftimitt und werden fiir
Stompott andeve fleine Teller gereicht. Fiit Crentes und Anfldufe gibt ntan
ebenfalls leine Teller mit davaufliegenvem LWffel; Glastellerdjen fiiv Ge-
frorened werden iiber Cigdectchen auf fleine Teller geftellt. Unter erfchnittens
Zorten fdhiebt man eine Kuchenjchaufel.

Bor dem Auftragen ded Deffertd miifjen alle iberfliifjigen Gegen:
ftdnbde, die Salafdfjer, die Brotforbehen, herumliegende Brotrefte u. §. W,
vout Tifch entfernt und die Brojanten mitteld einer gefriimmien Bivjte
vafd) auf eine dagu Deftimmte sierliche Schaufel gefelhrt werden. Dann
ftellt man bie Deffertteller und Deflertbeftecte hin und et das noch nidht
auf der Tafel befindliche Bachwert und Obft, den Néfe at. §. w. und bie
um Nachtifhe beftintutten Weine und dazugehdrigen Gldfer auf den Tifd),
worauf {ic) bie Dedienenben Perjoten entfernen.

Der Jdhwarze Kaffee wird nac) dem Defjert entweder noch bei Tijd)
oder in einent Nebenjalon getrunfen. Jut erfteren Falle wird alfed gum
Deffert Gehirige entfernt. Man jerviert Den Kaffee in jehr fleinen Schalen
und reicht gleichaeitig eine ober mefrere Gattungen Lifor Herum. Aud
mufy frijdes Waffer it Gldfern auf Tafjen aufqejtellt werben. Der i
Jebentfalon fervierte Raffee wird meift ftehend getrunten. :

Bei einem Gabelfriibftiide (Déjeuner & la fourchette) ober bei
ciemt Abendeffen (Souper), wenn bei demjelben warme Speijen gegeben
werden, Dect man Den Tifeh wie bei dem Mittagmahle. Bei fleinen
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Gpiclgejellichaftent fann man zu den Gpiclenden gedecte Tijchchen feen
und an bdiejen fervieven.

Sl Tee dectt man den TAfh mit einent teifien ober farbigen
Zijdhtuche (wweife find eleganter), jtellt feine Teller auf, legt auf jebes
eine Teeferviette und ein fleines Beftect, ftellt fu jebem Gedect ein Glas
Waffer, vevteilt auf dem Tifhe Waffertavaffen, Bucervafen, Jumjlajchhen,
Rannen it gefhaumtent Obets, Sorbhen utit Gebact und Salzfdffer
und ftellt alles, was jum Tee gegeben ferben folf, in zierlicher Anordniting
af. Sitfes und gefalzenes Teegebddt, jedes fiiv fidh, wird auf mit Set-
bietten belegten Taffen in Jteihen aufgelegt. Cinfache Butterfchnitten,
fanapees und Sandwides legt man ebenfalls anf jolcje Taffent obet auf
hitbjche Gefchirre von Porzellan. Sitfie und Sardellen-Butter with entweder
al8 Ananas geformt (S. 179) und iiber ein Weinblatt auf einen Teller gelegt
oder fonft sierlich formiert und mit Dalbievten Sardellen, mit Sardinen,
it fleinen, 3u Blunen eingejcinittenen weiflen und roten Jlettichen oder
mit Butterblumen (S, 180) garniert, jite Butter aud) nur in eine Butter-
idale eingedriictt. Kaltes Sleijd) legt man auf flade Shifieln und Fann
¢ nac) Gefchmact garnieren. Der Tee wird von der Hausfrau wieift auf
ber Strebeny eingefentt und fenig ober gar nid)t gejuckért. Die gefiillten
Zofjert ftellt ntan auf jeden Plap linfs vom Teller, und jeder Gaft be-
dient fic) felbjt mit Fucfer, Rumt wund Obers. Werben nach Ddent Tee
Sritchte, Torten, Backwert, Gefulstes oder Gefrorenes jerviert, fo nintmt
man alles aum Tee Aufgeftellte weg und gibt die erforderlichen frijdjen
Leller, Loffel und Nieffer.

S newever Jeit ift e3 iiblic), daf Damen an ihren Empfangs-Nach-
mittagen ihren Vefuchern nach englijcher Sitte Tee anbieten. Diefer fo-
genannte Fiinf=Uhr-Tee wird im Salon felbft an einem Fleinen Teetijdje
von der Hausfran oder Haustochter beveitet und eingejcentt und von ihr
ben jeweiligen Befuchern gereicht. Anf dent Teetifhe mup in einem Sa-
owar ftets Waffer fiedend evhalten werden, damit jeder neueintretende
Bejuch rajch eine Taffe eifen Tee ethalten fann. Auper Tee ferviert man
o) gefalzenes Teeqebiick, fitfes Backwert 1nd belegte Brotchen oder aitch
mie feines VacwerE in veicher Auswall.

Goll bei einem warmen Wbendbrote, bet weldhem Bier und TWein
frebenst wirh (3 B. bei einer ©pielgefelljdhaft), aud) Tee gegeben werden,
jo ferviert man benjelben att gweckmdfpigften jum Schlufje, nachdem alles
gunt Speifen Gebrancjte vom Tijdh) abgerdutnt wirde, wnd gibt nuv fifes
Bactwert dagy.

Wenn man bei jelr grofen Gefelljchajten, Gei Hausbillen, theatra=
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lijhen Auffihrungen wu. §. w., feine grope Tafel decfen will, jo ftellt ntan
ein Biifett (Kredenstijch) auf. Fiiv ein jolched wird ein grofer Tijd) mit
einem iweigen Tijchtuche bebectt und mit falten Fleijchipeiien, Salaten,
Giifigleiten, Fritchten w. {. w. bejept, und pvar muf in den gebotenen
Speifen eine grofe Mannigfaltigleit Hervichen und jollen diejelben zievlic)
und appetitli) angevichtet, mit den nbtigen Borlege-Loffeln oder ~Gabeln
verfehen und in moglichit gejchmactooller Anovdnung aufgeftellt werden.
Nuf einen Nebentijch ftellt man Getvdnfe und Gldajer, auf einen andern
grofe und fletne Teller, Bejtecte und Servietten in rveicher Menge. Jeder
Gaft bedient jich) dann felbjt nad) Gejdhmact und Belieben. Wenu e8 ber
PRaum erlaubt, fann man noch fleine, nur mit einem Tijchtuche bedeckte
Tijdychen aufjtellen, an Ddenen fich die Gifte, wenn fjie fich am Biifett
verjorgt Haben, niederluffen Eonnen unbd pwijden denen nan aud) Schiijjeln
herumveichen fann. Gebraudyte Teller, Bejtecte und Gldjer miijjen entfernt,
leere ©chitfjeln und Flajchen ebenfalls weggerdumt und, wenn ndtig, duvd)
polle crieht terden.

Dasd Tranjdicven und Unvidhten von Fleijdh und
Fijhen. Um Ddie verfdjicdenen Braten und Fleijchjtitce gejchmactvoll
anvichten zu fonnen, muf man jie tunjtgeved)t zerlegen (tranjchieven). Hiezu
gehiet ein ftarfes, aber biegjames, {charfaeidlifferes Meffer und eine jdjarf
uaeipite gweizintige Gabel, weldye leicht in dasd Fleijch dringt, ohne guofe
Locher in dasgfelbe zu veifjen. Wan joll dag Fleijch fehr vajd) tranjdicren,
Damit e8 nicht falt und tvoden ird, und darf es nur mit Mefjer und
®abel beriihren. Unt Dad Meffer leichter leiten und einen ftirferen Drud
augitben zu fomten, foll man beim Schneiben den HBeigefinger auf den
Mefjerritcen legen.

Gegenwartig 1ft e iiblich), Daf die Braten fchon zerlegt auf den
Tijd) fomumen; friiber wav es Gebrauc), daf jie auf der Tafel von der
Haudfrau oder dem Hausherrn in Gegenwart der Gdfte tranjdiert wurben.

Bei Rindfleifch Lungenbraten und anberen grofeven Fleijch
ftiicfen mufy man beim Berlegen Den Faben des Fleijdhes abjchneiden.
Wenn fich bei einem Fleifchftiicte die Richtung Dded Fadens dnbert, jo
jchneidet man es an jolchen Stellen auseinander, wm alles quer iiber die
Fafern zerlegen zu fonnen. Man jdhneidet das Fleifj) in Stiicfe oder
Scheiben von mdglichit gleiher Grfe und Dice und ftupt, um died s
evleichtern, zum Diinjten oder Braten Dbeftimmtes Fleijd) vor der Hus
beeitung, gejottenes nach dem Kochen gleichmépig zu. Wenn das Fleijd)
jehr tweich ijt, mup man e3 jtarf jchrdg jhneiden, damit e nicht zu leict
aerfdllt, und ywenn Sdyeiben zu grof ausiallen wiicden, jdjueidet nman 8
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feilformig, . 1. auf einer Geite diinn julanfend. Vom Brujtferne jdneidet
man dew Fettdeckel weg, ehe man das Fleijch mit Knorpeln und Fett in
Sdhetben cneidet. Man gibt das tranfdhierte Fleifchftiict entweder wie qang
auj die Sehitfjel oder jhiebt e3 fo auseinander, dafi immter etwas von der
Gonittflidye voviteht, ober legt es in zwei hicfen Reifen auf. Die Gar-
~ nievung  gibt man o hevum, daf weder das leifch noch der Rand bder
Cdyitfjel davon bebectt ift. Hat nan mehrere Garnterungen, jo gibt nan
fie als fleine HAaufden wm das Sleijc) und wedhielt Dabei mit den Farben ab.
CEnglijderBraten (Roastbeef) joll fehr Geifs angerichtet und
unmittelbar vov dem Serbieven gejinitten werden. Gr iwird haufig 1m
gangen auf einer entfprechend grofien, warmen Schiifiel in das Gyeife-
gimuer gebracht und auf einem Nebentijche gerlegt. Jjt der Lungenbraten
an der inneven Seite daram, fo [bft man juerjt diefes zartere Fleijch von
oben gegen unten von den Kuochen und unten von den Rippen und jehneidet
¢5 in ditune Sceiben, dreht damn den Braten wm und jchneidet ihn auf
der andern Seite ebenfo in Scheiben. Den Bratenjaft, Senf, gejchaben
Stren, Mixed pickles und fleine Sartoffeln reicht man befonders bazu.
Bei gangem Riicen von Hirjh), Reh w. dgl. fehneidet man die
Sleifchteile auf beiden Seiten vom Gerippe und zerleat diefe Filets, bei
ber Jd)mdleven Seite anfangend, in gieifingerbueite, jdjrdge Stitcfe. Dann
hactt man die Rippen und das aufftefende Halsftit vom Gerippe, Jo daf
muv bev gevade NRiicfen bleibt, legt diefen auf die Schitfiel, qibt das wieder
gujammengefchobene Fleijch wie gamy darauf und jerviert die Sauce in
eiter Schale dagu. Man fann aber auch das Gerippe gang weglaffen und
bas Fleifeh sierlich in die Schiifjel legen und mit ein wenig Sauce be-
giefien. Wenn man Wildbret falt aufjdneidet, werden die Schnifchen bitnner
gemacht, obhne das Getippe aujgelegt und garnievt ober gesiert (S. 335)
Hajenrviicken bratet man im gangen. Dann (6t man das Fleifch
an beiden Seiten vont Gerippe, fdneidet es gu gleichen Stitcfen 1und legt
dicjelben wicber auf bas Gevippe oder vidhtet fie ofne basjelbe an.
Oejpaltenen Rircen von Kalb, Schwein u. §. w. jchneidet man
neift in fo viele Stitce, als Rippen find. Wean legt die Stitcte mit den
Beinen gegen unten in die Schitffel. Wenn man die Jiidentnochen nicht
ablbft, Gackt man fie vor dem Braten jwifdhen den NRippen ein, danit
man beint Berlegen die Stiicfe leicht trenmen fann, oder Jdgt fie, Damit
feine Beinfplitter in dag Fleijd) fommen, ftatt des Anbacdens mit einer
feinen, jdharfen Sdge durd). Rod bejjer ijt es, bag gebratene Fleifeh ab-
aulbfen, su jdjrigen Scheiben zu fchneiden und bann wicder auf dos
Gerippe zu legen.
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Nievenbraten. Man gerlegt den Braten wie die Ritcfen, {hneidet
pie Nieve in Sceiben, fchiebt danm alles su feiner vorigen Geftalt Fu-
fammen, legt auch) bie Nieve wieder an ifre Stelle und erwdrmt den
Braten nodymals, ehe man ihn ferviert. Man fann aud) die NRiere gefondert
auflegen, mit ein wenig vom Bratenjaft dibergiefen und Fugleich mit dem
Braten Herumreichen.

Salbsbruft witd auf dem Tranjdhierbrett umgewendet und der

- Qinge nad) wifden den Ripben und Knorvpeln ausdeinander gejdhnitten.

Man jdyneidet dann dag KnovpeljtiicE 3u Scheiben und zerlegt das Rippen-
ftitf nach) den NRippen, ohne dabei die Fiille auszudriicen.

Bei Kalbsidlegel (Reule) (Bt man meijtens die einzelnen Fleijeh-
ftiicte, welcdhe durd) Hautchen abgejondert jind, Hevaus, zerjchneidet fie o,
baf bei jedem ber Faben abgejchnitten wird, {chiebt jie wieber zujamumen
und legt fie an bdie vovige Stelle. Um bas vorragende Stelzbein tidelt
man eine Paptermanjdette. Wenn man fiiv die Tafel nicht des gangen
Sleijched Dbedavf, jdjmeidet man nur bie qrifte Nup, welde das 3artejte
Sleijeh hat, an. Berichneidet man das Gange, fo fann man den Kuocjen
entfernen. Bon fleineven Schlegeln mit zartem Fleijhe jehneidet nan dag
Bletjd) su beiden Seiten vom Beine unbd jevlegt es dann queriiber in
Seheiben.

Sdyinfen. Wl man ihn falt jervieven, jo Bjt man dent gefochten,
pollfommen erfalteten Scjinfen bdie Schwarte ab, halt 1hn beim Beine,
fcjneivet lings Des Snodjens an beiden Seiten dag Fleifeh in zwei grofen
©tiicden Hevab und fchneidet diefe dann diber quer fo fein wie miglich in
Sdynitten, wobet man dad fehr jdarfe, dinne Tvanjdhierneffer nicht Hin=
und Derichicben, jomdern nuv niederbriicfen unb angichen joll. Leichter ijt
es, lalten Scinfen vecht fein aufpujchneiden, wenn er in einer Majdjine
eingejchraubt ift. Beim Auflegen qibt man die ntinder jchonen Schnitten
auerft in die Schitfiel, legt bie fchbmeren in NReifen Darauf und alert die

©dyiijjel auf die Seite 343 angegebene Weife. Soll Schinfen warm ferviert.

wetden, jo (bt man die Schwatte ab, zerlegt den Schinfen wie den Kalbs-
jchlegel, legt ihn wie gany sujontmen und gibt eine Papiermanjchette um
bas Bein.

Gefliigel. Kramuetdvdgel und andere fleine Bigel werden
nur nad) der finge Halbiert, Tauben in vier Teile gejhnitten. Bei
Sdnepfen, Rebhithnern w. {. w. jdhneidet man die Biegel und Fliigel
ab und teilt bas iibrige in cinige Stiicte, twobei man das Vrujtbein durd)e
jdjneidet. Junge Hithner, Kapaune fleinever Rajje w dgl fafit
man mit Der Gabel an der Bruft und halt fie jo, daf man bdie Fiife v

—
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rechten, Das Halsftiict sur linfen Hand hat. Dann fchneibet man guerft
dic Biegel und die Flitgel herab, tvennt hievauj das Bruftftit mit einem
Gehnitte von feitwdrts vom Ritclen, drebt e um, veifst bei der Brujft
003 Gabelbei nheraus, ([Hit am Rande das Bletfc) vom Bruftbein, reifit
auc) Diefes Beraus umd fchueidet das Brujtfleijc) in einige Schnifchen,
teennt fodann dag fleijdhlofe Halsftiict vom Ritden?) und fpaltet diejen
i gioei Teile. Dann legt man in die erwivmte Sditffel guerft bie beiden
Ritenftiicte, um biefe bie Biegel und Fliigel und oben davauf s wicher
sujammengejchobene Fleijeh Hes Brujtjtiictes und giefit den ausgeflofencn
Sajt iiber bas Gange. BVei griferem Gefliigel fchneidet man auch die
Sdjentelftiicfe beim Gelente buvc). Bei Fafanen wu dgl 6]t man bie
Biegel mit einent Schnitte vori oben wnd einent von unten ab und jchneidet
fie Deim ®lich entawei. Dann nimmt man die Fliigel fehr flein Herab,
damit fobiel §leijch al3 moglic) beim Bruftitiicfe bleibt, dreht die Gabel-
beine aus und jchueidet nun das Brujtjtic mit einem Scnitte feitwirts
vom Ritcfen. Hievauf wird der Ritcfen mit einem Querjchnitte vom Halg-
getibpe getrennt und nad) ver Qinge gefpalten. Das Bruftfleijch fdhneidet
man nac) der Yinge mit einem jehr jcharfen Mejier in mehreve diinne
Sdynitten. An jeder derjelben foll etwas von der Haut bleiben. Meiftens
witd dos Gefliigel auf der Sditfiel wie ganz sujammengelegt und Hos
jujammengejchobene Fleijd) des Bruftftiictes oben davaufgeaehen. Bei Fafan,
Dafelhubhn, Schnec- und Bivthuhn legt man die geficderten Kbpfe
mit auf. Bei Sndian, Gdnjen, Enten . dgl. grofem Geflitgel Thneidet
man das Bruftfleijh) vom Gevippe und zerlegt €8 etwas jchief in Scnitten,
idneidet auch das Schenfelfleijc) in Stiictchen und Hedeckt mit dem weifien
Sletjche bie bergartig in ber Sditfiel aufgelegten andeven Stitcke. Kleinere
Cnten behandelt man wie Sajanen. Wenn Gefliigel Ealt ferviert wird,
0 legt man ¢3 wie dag warm fevbievte auf und bedect bei griferem
Gefliigel die auf die Sdhitfjel gelegten andeven Stitcfe ntit den ditnmen
Snitten vom Bruftileijch oder bei Sndian abwed)jelnd mit diefen und
Stitcfchen vom duntlen Schentelfleijche, odev man (6]t die groferen Fleijch-
ltife vom Gerippe, jchneidet jie au johonen Stiicfen und legt diefelben
i) auf. Die fletjchloferen Teile fanm man auf andeve Weife ver-
Wenden. Man garniert faltes Gefliigel mit Afpif, Kugeln von gejulzter
difafiec (S, 132), Wiirfeln von gefulster Lebers oder ildbret - Fajch
(8.178) u. . w.

Salbstopf. Man fdneidet die Haut am Scheitel freugiveije auf,
‘—17)333: einer Tvanjhierichere, wie fie in Frankreid) und Englanbd iblic) finbd,
lonn man Gelente und Gexippe jhon und leicht durchichneiden.
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fpaltet die Schidelfnochen, nimmt dag Hivn mit eiment Lojfel heraus
jchneidet Die Dhren weg, gerlegt die iibrigen Haut= wund Fleifchteile in jchdne
Stiice, gibt biejelben aufj die Schiifjel und legt die Ohven und die abge-
sogene, in einige Stiice zerfchnittene Sunge in die Mitte. Das Hirn wird
ntit Preffer und Salz beftreut und gefondert angevichtet.

Wildjchweinstopf witd vom Halsjdnitte angefangen in Scjeiben
und tveiter oben am Kopf in diinne Schnitten zerlegt und warm ferviert
pber tm gangen falt auf die Schitfjel gegeben, mit Afpif oder der eigenen
Sulze gesiert und erft am Nebentijche wie der wavnte gejchnitten.

Spanferfel BVon dem Cinfdnitte am Halje, den man nach dem
Braten genacht Hat, um den Dampf hevauszulajjen, ausgehend, trennt man
mit einem Mefjer den Kopf ab, jhneidet die Kinnladen und bdie Ofren
mit jo viel Haut, ald man mit dem Meffec evveicht, Hevab, fpaltet Den
Schivel, nimmt dag Hirn Hevausd, macht dann uerft auf dev einen, Dann
auf Der anmdern Seite in Dder Richtung vom Obre gegen Dden Slyweif
einen langen ©dnitt, Bjt die Schultern und Schenfel ab, jehneidet den
Ritclen in dreifingevbreite Stitcfe, trennt Schultern und Schenfel beim
®lied und legt die Stitcfe auf die Schiifjel. Dag mit Pheffer und Sals
bejtrente Hirn und die Kopfitiice fann man gejondert anvichten.

Bum Berlegen dev Fijcdhe bedient man jich dev Fijch-Selle oder
-Schaujel, Vet allen grofen Fijchen, wie Lachs, Hecht u. j. w., jieht wan
auerft mit cinem Miefer eine Linie vom Kopfe bis zum Schwang und
beseichnet die Stiicke, in bie der Fifd) erlegt werden joll, mit der Fiide
Kelle. Plattfijche, wie Steinbutte, Seegunge u. |. ., werden auf die &. 368
angeqebene, duveh Fig. 87 cvlduterte Weife gerteilt.

Anvidhten von Jwijdenipeijen, Mehlipeifen wud jiijen
Speijen. Shmalzgebadene Speifen, und zwar jowobhl Ginjdhiel-
fpeifen (Fleifch ausgenontmen) al8 fiige Mehiipeifen, legt man meijtens tibet
einer Serviette?) auf eine runde, flacde Schitffel. Karvtoffeln ridtet ma

1) Nan legt die 4 Gden ber Serviette in dex Witte zujommien, wiederfolt Dies,
wenn bie Gcitfiel nicht fehr grof ift, mit ben mew entftandenen Eden, drefht dant
bie Serviette um, indem man jie mit der einen flachen Hand unten, mit der anpet
oben anfafit, und legt fie auf die Schiifiel. Hievauf legt man wieder bie pier Eden
gegen oben in dic Mitte ufammen und biegt die nod) fiber die Schitfel Birauzragenden
Geen gegen unten ein, swodburch die Serviette eine achtedige Fovm exhilt. Gdymalie
gebadere Mehijpeifen legt man auf die jo gejtaltete Sevviette, Erbipfel (oder Staftanien)
amijchen biefelbe. Seht mai cine Pajtete auj die Sdiijjel, jo biegt man bie in der
Mitte zujommenftofenden Cden der Serviette gegen den RHand Furiid. enn mat

Celdhwiitftchen auf eine linglide Schiijiel 3wijchen cine Serviette geben will, fo jdfagt <

man dieje ber Lhnge nad) von zwei Seiten gegen die Mitte sujammer, dreht fie ulh
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gwtjchen einer Serviette auf ciner runden Sdjitfel, Seldymwiivite eben-
jalls awijchen einer Serviette auf einer linglichen Schitffel an.

Pajteten und Kucdhen werden auf einem mit weifiem Papier
umbiillten Tovtenblec) iiber cine Serviette auf eine flache Schitfiel, Torten
itber eine Papier-Spigenmanjchette auf cine Tovenplatte gegeben.

Shoder @djiifiel gebactene Mehfpeifen (uflduge) ftellt
man vor dent Servieren in den zuv Schitjjel gehovigen Cinja von Neetall.,
St Duuit gefottene Mehlipeifen (Buddings) mit fbergupy gibt
man in eine Sciifjel mit anfgebogenem Nande. Gin Teil des Uberguifes
witd in einer Saucejdhale sum Pudding ferviert.

Salte Puddings, Sulzen 1 i w. jtigt man auf flache
Sdiifjeln. Vei flaven Sulzen fann man den umt die Sulze vorjhauenden
Boden der Schirffel mit gehackter Sulze bedecken. Man lift su Ddiefem
Jiwect ein wenig von der Sulze gejondert focken.

Sompott, Obftjulzen und Gefrovenes gibt man i Glas-
idjiifieln mit aufgebogenem Rande, Bacwert auf flache Bacbwertichiifjeln
oder ufidse.

Anvidhten von NRadtifh (Deffert). Kaje, welder bei Derren=
tafeln niemals fehlen daxf, legt mtan in grofien vder in linglich gejchnittenen
fleinen Gtitcten auf einen Gladteller, bedectt hn mit eiment Glasftury und
@Bt in Dis zum Gervieven auf einem ebentijch ftehn.

Feines Badwerf, verzuderte Mandeln, pridtentife,
glajierte Friichte, gedritctes und fandievtes Dbft, Siip-
fritchte (Datteln, Feigen, Malagatvauben, Sultan-, Damaszener und
iorijche Nofinen, Krachmanbdeln, tikijdye Hajelnitfie v. dgl.) legt man fiber
Bopier-Spigenmanichetten  auj Tafelaufjibe oder auf gierliche Sejchivre.

V0jt wird itber Weinblittern auf Defjertaejchiveen oder Auffiben
oder in Rorbehen . . w. aufgevichtet. pfel und Birnen werden borher
it einem Tuch abgewifeht, von Weintrauben mangelhafte Stellen aus-
gejdnitten, Pflawmen jedoch o wenig wie mbglich Dberithrt, damit fie den
Jeif, Dag Beichen der Srijde, nicht verlieven. Niiffe jehldgt man fo auf,
taf die ganze Schale angefprungen 1jt, oder man [Bjt Den Kern vorichtig
fevaus, ofne ihu gu gerbrechen, und (6t das feine, gelbe Hiutchen ab.
Beimt Auflegen der Friichte dreht man die ichonfte Seite derfelben gegen
aen, wechfelt mit Favben und Fovmen ab und teennt bie eingelnen

legt wieder bie Liingsfeiter: m der Mitte gujantmen, jhldgt dann die Serviette an den
betbent jchmalen Geiten io toeit gegen wnten ein, bafi fie die Singe der Schiifjel befomme,
und ftedt Hieauf, um fie der ovalen Form der Sciiffel anzupafien, die Eden ebenjalls
fegen unten ein.

Frato, Siivbeutje Riidhe. 45
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@attungen durd) fleine Weinbldtter. Kivfdhen und Weidhjeln fann
man bergavtig und in dev Weife anfrichten, dap man die Stiele nidgt
fieht, indem man fie in einen Trichter einlegt und dabei alle Stiele gegen
pic Mitte fehrt. In den Trichter muB man juerft ein Weinblatt geben,
Damit feine RKivjche au tief einfinft. Jft dev Trichter vollgelegt, und zwar
fo, bap bic fchinften Fritchte ame NRanbde liegen, jo deckt man Wetnlauh
und einen Teller daritber, ftiixat alles zujommen wm, Bebt ben Trichier
porfichtig ab und nimmt das Blatt weg. Beeren hiujt man iiber Wein-
blattern auf. Man ferviert geftopenen, in Juderjhalen von Glas obey
Silber gehduften Jucker dagu. Eine Melone fchneidet man gu ©palten,
bie man iiber Weinbldttern in einer Schitfjel auflegt. Ober man dneidet
die Melone wnten flach) ab, damit fic gerade ftehn fann, jehueidet jede
sweite Spalte jo hevaus, bap die iibrigen Spalten oben und unten nod)
sufammenhalten, pupt die Kerne heraus, ftellt die Nelone fiber Weinlaub
auf die Schitfjel und fteckt dann die herausgejchnittenen Spalten an ifrer
vorigen Stelle ein, legt fie aber nieder. Geftofiener ucker wird mit Herums
gereicht. Ananas jhueidet man zu Scheiben und fept jic \vieder toie gany
sufammen. Mean jerviert Jucer dogu. Man fann fie auc {chdlen und ju
Spalten fcneiden und diefe mit Jucter beftveuen und auflegen. Pome
rangen ald Deffect legt man pyramidenforuig auj Objtichalen poer A
jige. Fiiv faltes Sompott (bei Jaufen, auf Billen w. §. w.) werden jie
in Gvalten geteilt, in Jucer gedreht und aunf Glagichitffeln. angevidhtet
Sn beiben Fillen gibt utan geftofenen Jucfer dogu. Manbdavinen legt
man mit anderen Siidfritchten (jieh oben) oder ohue diefe auf. Gejottent
ober gebratene Raftanien (Mavoni) werden in cine Schiiffel it
Deckel gegeben und Heify ferviext.

Weichjeln, Ribifeln w. dgl. fonn man mit Jucer itberzichen,
indemt man vecht tvocene Friichte in gefponnenen Bucker oder in leicen
Gietjchnee taucht, dann in geftofenen Jucker dreht wnd auf Sieben it
9er Sonne ober an einem wavmen Orte trocknen LAt Man legt fie dant
wie andeves DOt auf. :

Gefrorenes DOt (S. 629) figt man auf eie Schiiffel und
(it e bi3 gum Gebrauch an einem fihlen Orte ftehn.

Die Wah! und Drdmung der Speijen und Getvinte
Die Bujammenftellung der taglichen Mahlzeiten it ecine widptige wnd
jdhwierige Aufgabe und verlangt jelbft von der geiibten, evfafhrenen Haug
feon Qtachbenten wund [lberlegung. Befonders jchwieriq geftattet fic abie
bie CSpeiferwall, wenn 8 gilt, ein grogeres Gaftmahl sujantmenguftellen
bei weldent den verjchiedenjten Gejchmactsrichtungen Rechnung getraget
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und Den Gidften die mbglichite und angenehmite Abwechjlung geboten
weroen foll.

Bei der Wahl der Speifen fitr den gewdhnlichen, tiglichen Familien-
fijeh?) Herrjcht wohl in jedemt Hauje ein beftintmtes, duvd) die Verhaltnifje
bedingtes Herfommen; doch joll jede Hausfran darauf bedacht jein, inner=
halb der ihr gezogenen Grengen die Mahlzeiten jo jchmacthaft und nabhre
faft als miglich zu geftalten, denn bdie Crndhrung ift bejonbders bei
jungen. Menjchen von grofem Einfuf auj die Entwidlung der forper-
lihen und geijtigen Sedfte. Auch muf jie auf den Gefundheitsujtand
der ant Mahle teilnehmenden Familienglieder Ritctjicht nehmen,®) die Jeit
und die Mittel, welche die Gerichte zu ihrer Beveitung erfordern, berechnen,
dofiiv jorgen, daf nicht mebhreve leichte oder jchwere oder mehreve mithjam
fu bereitende @peifenn an einemt Tage ujamntenfommen u. j. w. Am
gweckmdBigften und gefitndeften ift immer die gemijchte Koft, welche ausg
Bleifch, Gemiifen, Brot, Hiilfenfritchten und Mehlipeifen befteht, denn diefe
Rabrungdmittel enthalten in ihrer Gejamtheit bdie Nibritoffe, deren der
forper zu feinem ufbau und feiner Grhaltung bedarf, und ihre Ver-
{diedenavtigfeit ermbglicht aud) der Hausfrau, die mur itbev bejcheidene
Mittel verfiigt, jene Abwechilung in die Mahlzeiten zu bringen, weldhe
unfer Drganidmus verlangt. Der Gfel, ben wiv bei beftindiger Wieberfehr
desfelben Gevichtes empfinden, entjpringt nicht einem vermibhnten Gaumen,
fondernt ift eine warnende Stimme des unbefricdigten Organidmus. Was
den Preis Der eingelnen Nahrungsmittel anlangt, jo ift wohl 3u beachten,
0B Ddie nahrhafteften aucd) die prei@windigiten find. Gin Kilogranm
Bleiich ift jo nabrhaft wie drei Kilogramm Brot und Hiilfenfriichte
bilden trop Des Hoheven Preifes eine verhiltnidmdfig billigere Nahrung
als Grbipfel.?)

Dag Fleifch, welches unter den erwdhnten Nabhrungdmitteln bden
qubften Nahrwert Hat, it am wohlchmedenditen und verdaulidyten, wenn
8 frijh gebraten obev gediinftet ift. Daher ift der in vielen Haushaltungen
1) {iber bie ahl ber Spetfen fitr Gefunde und Kranfe in den verichiedenen
Ultersitufen ift in meiner ,Haushaltungsfunde”, I Teil, VIL Auflage, AnsHihrlicheres
enthalten.

%) (8 Ratgeber bei der Spetfenwabl fitr frantliche Haudgenofjen ijt Dr. Fojef
Biels , Didtetijdes Kodhbud” unbd jein ,Tijd fiv Magen-, Fieber- und Lungen=
fumfe” 3u empieflen.

) Daz Gpridywort: o Bielefler terben nur erzogen” ift injofern ridhtig, als
Stindex, tyelche friftige, gemijchte Nahrung befommen, einer viel geringeren Duantitdt
bediirfen, ala folche, die i) an einer ©peife von geringem MNdhriwerte jatt effen und
burd) diejelbe ifjrem Sbrper die erforderlichen Nafrungsitoffe zufithren joller.

45%
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eingebiirgerte Gebrauc), dad Fleijd) tdglich gejotten auf den Fijd) u
bringen, nicht ju empfehlen, auch) dann nicht, wenn purch) ben Genuf dev
Rindjuppe das dem Fleifche beim SKochen Enizogene pem Ptagen dod)
sugefithet witd. €8 ift muv eine Gewolhnbeit, pie Sinbdbjuppe fiiv unents
befhrlich u balten. Diefelbe [aft fich gang gut wenigjtens an cinigen Tagen
ber Woche Durch Suppen von Hiiljenfritchten oder duvch mit Fleijdy
abfiillen beveitete obder durc) Wuvzeljuppen mit Liebigs Fletich)-Crtratt
evfeisen, Deven verjchiebene Beveitungsarten in diefent Budje angegeben find.

Milch ift ein Nahrungsmittel, weldjes fajt alle zum ufbarw und
sur Grhaltung des menjdhlichen Kbrpers notigen Beftandteile in fich vets
einigt. Sie bildet dafer micht nur die geeignette Jahrung fiic Stinder,
jondern ift auc) ein voraiigliches Mittel, wnt bet Abmagerung purch guofe
Grichopfung, Kvantheit ober rperfiche Anftrengung Svifte und Korpets
mafie jehnell wicder su cvfepen. fiir fleine Kinder oder fiv Srante, fiie
die uiwerdiinute Milh ju fchwer verdaulich ift, mijeht man die Mild)
mit Waffer und etwas Juder, rahmt jie abev nicht ab, da die Fetteile
der Milch den Kifeftofi derjelben leidhter verdaulic) machen. Im Sonumer
ift Joure Mildh jehr autrdglich. Topfen (Quark), mit Sals und Kitmmel
qemijcht und auf Butterbrot gejtrichen, ift bejonders nahrhaft und faun
Rindern imt Winter ald Jauje (BVejperbrot) gegeben werden.

Gier find cbenfalld fehr nafhrhaft und leicht verdaulid, bejonders
wenn fie weic) gefocht oder als weiches Gingeriifrtes zubeveitet odev fiie
Sinder mit Bucerwafjer, Milch oder Suppe abgefprudelt fnd.

Hitlfenfrithte fommen von aller Pilangentoft dem Fletjd) am
ndchjten und jollen bejonbders dort fiuftg genoffen werden, wo nicht viel
Sletjch auf den Tijch fommt. Sie jind als Piivee und Suppe bejonbers s
traglich und follen mit Fett, Vot und viel Waffer genofjen werden.

Raftanien, Niijfe, Mandeln jdhliefen fich den Diilfenfritchen
an und find wie diefe reich an Ciweifjtoff.

Reis und Kufuruy find Houptiachlich fetterzeugend und jollen i
Fleijch odber mit Kife ober Milch gegeben werden.

Die Kartoffeln, welche wegen ihrer ungiinjtigen Rahrungsbejtands
teife (Starfenehl und Waifer) von jehadlichent Cinflujje find, wenn fie als
alleiniges ober Haupt-Rahrungsmittel genoffen werden, find als Bujpelfe
in BVerbindung mit Fett, Fleifch und Gemiife jchitenswert wnd nitplid)
Shre Bereitungdart ift unendlich mannigfaltig, dod) jind fie ant sutrig:
{ichften, wenn jie pajfiert vevivendet werden. E

Die Gemitfe fitgren dem Kbrper die notigen Salze, Gijen, Bhosphor
Kalf u. j. w. 3.
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Steben den leicht verdaulichen, nahrhaften Speifen bediirfen wir aud
thwer verdaulicher Gtoffe, um dem Magen die ndtige Anbeit und Fitlung
ju geben. Bu Ddiefen find Salat, Erdapfel, Brot u. j. w. zu rechnen.

Bei dev Speifewalhl fiir eine grofere Mittagstafel ift im
allgemeinen folgendes 3u beobachten: Man wafhlt nur leichte Suppen,
§ B. braune Suppe mit feinen Nudeln, gebacfenen Crben u. dgl, zarte
Seduterfuppe mit Konjommee, geftofene Fletjchiuppe von Geflitgel w. j. w.
Wenn man nur eine Jwijdhenipeije gibt, jo eignet fich) dazu vorsiiglich ein
thiner, grofier, im gangen fevvierter Fijdh). Bei zweierlei Affietten wahlt

man cine falte und eine wavme, bei mebhreven 3 B. cine mit Ajpif, eine

ton Fijch, eine mit Teighiille (Paftetchen, Croutons u. dgl). Nach den
Juijdengerichten fonumt ein Filet, Roajtbeef oder anbdeve3 grofes Fletfch=
it mit Garnierung von verjchicdenen Gemitfen. Bei familidren Mahl-
jeiten fann e auch gefottenes Rindfleifch jein, welches dann mit fajchierten
Gemitfen, Crddpfeljpeifen, Sungenititcichen, fleinen Wiirftchen u. dgl. garniert
Witd und u dem man eine falte und eine warme Sauce gibt, Bt ge=
diinftetent Fleijche ferviert man die dazugehorige oder eine pafjende, ju ge-
bratenent meift cine falte Sauce (Senj, Mixed pickles o. dgl). Fun folgt
bet grofieren Mafhlzeiten ein Cntree, 3. B. ein Ragout ober fleine Koteletten
it Bitvee odev ein Salmi mit Bruftjchnitchen odev etwas Gebdiinftetes oder
Cingemachtes. Swijchen diejem und dem eigentlichen Braten fann ein feines
Gemiife ofne BVeleg oder mit einer fleinen Garnierung gegeben werden.
Lev Braten Defteht meiftens in Gefliigel oder Wildbret. Ju demjelben
bivd Safat und Kompott jerviert. Nach dem Braten fommt die warnte
Mehlipetfe, rwenn cine jolche itberhaupt gegeben wird, dann etwad Gefulztes
oder Gejchammtes, eine gefrovene Greme (Bombe) oder Gid, zum Deffert
Bodiwerf, Dbjt, Konfelt, Kefe.

Was die Getrvanfe anbetrifit, fo wahlt man fie Dei einem grofen
Mahle meift in folgender Weife: BVor ber Suppe witd Shevry, nac) der
Suppe nteift Bier gereicht. Jum Fijche gibt man leichten RGeinwein oder
wweifjen Ojtevreichijchen Wein, jum Cntvee Bordeaur. Diefe Weine werden
U$ jum Braten fortferviert. BVor Dem Braten fann bei feierlichen Ge-
kgenbeiten  Gispunic) (ponche & la romaine) fredengt werben. Nadh
bemt Braten ferviert man Champagner, zum Nachtijch Deffertveine (3. B.
Ausbruch, Tofayer, Mustat Qunel), zum jhwarzen Kaffee Lifdre (Curacao,
m?araécﬁinn, Antjette 0. dgl.). Ju bemerfen ift noch, daf Chantpagner in
Gi5 gefiiflt, weifier Wein in taltes Waffer geftellt, roter Wein aber ein
panr Stunden vor Hex Mabhlzeit it dad warme Jinumer gebracht oder vor
dem Gervieren in warmes Wafjjer getaucht wird.
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" Bei einem fleineren Diner qeniigt ed vollfommen, wenn man aufer
Demt Fijchweine nur eine gute weife wund eine qute vote Weinjorte 1und
sum Sclufy eine Gattung feinen Deffertwein oder eine Flajhe Eham-
pagner jerbiert.

Xfir ein feineres Nadtmahl (Souper) jollen leicht verdaulidse
Speifen gewdhit werden, 3, B. Suppe in Teefchalen, Fijchgerichte (aber nid
Aal) oder andere Gevichte aurd den Njfietten, ein Ragout oder leichtes Eine
gemachtes, ein Braten von Gefliigel ober Wild mit Salat und Kompott,
cine Torte, leichtes Bachwert und wavme ober falte Creme oder Gejcaumied
oder Gefrorenes mit Hohlhippen oder fiir Herven nur Kife. BVon Getvinken
ferbiert man Bier und nicht ju jchweven Weifiwein und NRotwein, um
Sdluffe meift Champagner oder eine Bowle.

Bei einent Gabelfriihitiic ferviert man Hauptiachlich tleine,
jchmell beveitete @peifen, guerft Gerichte aug den Ajfietten, dann Beefiteats
oder Soteletten oder etwad Gebactenes mit zartemt Gemiife . dgl., fedod
nie gejottenes Rindfleijh ober grofe Braten. Jum Schlufje fann man
leichtes Backwert und cingemachte Friichte ober Kompotte geben. Bon
Weinjorten jollen wenige, aber qute jerviert werden.

Bei fphatem Frithftitcd feviert man Kafjee, Schotolade obet

Tee oder alle Diefe etrinfe gur Auswahl, feinesd Gebdct, Butter, Honig

und Dei Tee auch belegte Brotchen, faltes Fleijch u. §. w. Vet bejonderer
®elegenbeit fonn dann eine Tovte mit Ausbruch obev anbdevent guien
Wein, Obersichaum miit Hohihippen oder eine falte Charlotte oder Dbjt:
fulze ober Gefrorened und fleines Bachwerf gegeben werden. Bei einem
ftatt eines Gabelfrithitiicts gegebenen fpdten Tee fomn man auch orme
leijchipeijen jervieven.

Das einfache Vejperbrot, in Dfterveic) Jaufe gemannt, beftedht ges
wihnlic) in Kaffee odev Tee, Nafao oder Schofolade. Man gibt entwedst
nue Weipbrot oder aud) Butter und Honig ober Dbt dagu.

Bei feftlichen Ynldfjen, wie Kindstaufen w. §. w., ober bei griferen
Damen-Kajfees ift es itblich, nach vem Kaffee feines Backwerf und Touker,
Gulzen oder Gefrovened und fiigen Wein (Ausbruch ober Schaunmein)
oder bei Damen-Kaffees cine Bowle a1 geben.

Die nachfolgenden Fujammenitellungen von Speijen jind fiiv grifere
Mahlzeiten bevechnet. Stellt man nur die mit gefpeveter Schrift gedrdien
Speifen gujammen, fo evgibt fidh) cine einfache Mahlzeit, die duvd) Bel-
beBaltung einer Ajfiette odex Mehifpeife zu einer folchen mittlever Gattund
erweitert ywerden fann,
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