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Die Hite eines ftavfen Flammenfeuers bejtraft Ddie Doly=
verfdjleudevet aud) mit Kopfjdjmeren, Sehwinvel, Gefidytsroth-
fauf . . to.

Brandbwunden jorwohl die durd) Feuer, aofd bie purd)
eine Deifie Sliiffigleit entftanbdenen, wmritflen unvergitglid) mit
Baumwollenwatta, welde in einer Riidje ftetd vorhanden fein
joll, gamy, wnd etwad itber den verbramnten Theil hinaugbededt
und eingewidelt wevben. Sind in Folge dev Verbrenmung ober
Verbrithung Bfafen entftanden und brechen diefelben auf, odex
wird die TWunde eiterig, fo wird auf die feudjten Stellen frijde
Baummwolle gelegt, ofue die alte gu Defeitigen, Duvd) Diefes
Berfahren werden die griften Brandwumden ungentein fehmell
eheilt.

3 Sparrherde Haben aird) mandjerlei Nacytheile. Sie
find ber Rochin bejonders durd) die heife Luft, weldje von den
glithenden Derdplatten auffteigt und burd) bden ©peifendunit
johadlid) wund evzeugen Augeniibel, SKopfjdjmer, Athumungs-
bejchmerden und facheftifches Ausjehen. Die Kochin foll Dbaber
nie ju anbaltend nabe am Herde ftehen, ober gar fid) dtber
benjelben hinbitcfen. Auferbem muf Bfters frijche Quft eingelaf=
fen und dag in ber Hofe der RKiide am Kamin angebradte
Dunftlod), weldjes wiihrend bes Kodjens vollfonumen  offent it
halten ift, ecft dann giinglid) gefchlofjen troevden, wenn Deveitd
ber Derd geviumt und alle Gluth aus demfelben entfernt ift.

Die Syeifenfoffe (Pictualion, Chwaaren, Sypeife-
maferialion).

Speifenfioffe aus dem Thierreidye.

Das eigentliche Rindfletjdh, das ift jene Sattung Fleijdhes,
weldhes durd) das Sehlachien ded tn - feiner Jugend verjdynite
tenen. Stiered (bes Odfjfen) gewonnen wird, ift lidjtroth, Dbon
savten Fiebern und wifehen den Wusteln fett. Dag  Fletfdh
pes wnverfdynittenen Stieres und bed Vitffels (einer bejonberen
®attung ded Nindviches) hat leinen guten Gefchmacd wnd einen
wibeclidjen, bodavtigen Gernc). Dad Kubfletid) — obgleich
ver Gebraudy desjelben nidyt gewdhnlidy und nidyt jehr Dbeliebt
ift — Dat, wenn de $ufh anders in guter Wajt war, betnabe
einen fetneren Gefdymad als dag eigentlidhe Rindfleifd).
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A bem DOdjfen find aufer Dder abgejogenen Haut, den
Dornern wnd den Hufen alle Theile feine Rorpers geniefbar;
felbft ber Seweif wird in verfdhicbenen Bubeveitungen bei gro-
fen Tajeln gebraudt,

Dev Fleifdher hadt aus berm gejdlacjtetenn  Odjfen  zrwet
Bruftfevme, zwei Riede (Rojtbraten), et Beiriede
(englijdie Braten) jwei Lung enbraten, jwei Sdhwan;zel
oder Tafelftitd e und jwei Sdyalen, bie Sdyulter und
bas iibrige F leifd) in Heinen Theiler.

Der Kopf, die Wabdfdjinten jonmt dem andern Ge-
beine wevbernt al3 Butvage gegeben. Die Sunge wixd frifd,
eingepidelt und gerdudjert berfauft. Dev Obevgaunten fann 3l
allelei Geridjten verwendet werden. Die Kuttelflede taus
gen gum Sinmadien und fonnen auf vielerlei At jugeridhtet
werden. Milz und Qeber erhdhen, mit bem Rindfletjche ab-
gejotten den Wohlgefdymacdt der Suppe unbd find gleidjfalld auf
moandjerlei vt guguridjten.

Dad gute Ralbfleif d) mup tweif, einvippig, bei den
Yieven mit Fett berwadjfen und auf dem Ritden mit  einen
weifien, gleichfalls fetten Diiutdjen bededt fein.

Die Zuwagen, d. i Kopf, &ithe, Biufdhel und Leber,
miiffen frifd) verfauft werben, reil fie Eein Tanges Aufbewal-
ven duldben. — Nierenbraten und Sejlegel find die Beften
Bratenftitce,

Sdspfenfleifd), fomie das Sdjaffleifd) itberfaupt,
mug, um al$ fdon und braudybar su gelten, dunfelvoth -vort
Farbe, Eeinfnodyiq und febr fett fein.

‘ a8 Lammsfleifd) oder bas Sleifd) des fungen Scha-
fed foll woeiff, bei ben tieven fett, und der Mitden mit etnem
weifien Fetthiutdjen fibersogen fein.

Das gefdhlachtete und abgezogene Lamim witd in 4 Bie
geln getheilt, in swet vorbeve und goet hintere. Die
aivei bovberen theilen fid) toieder in dag Briiftel, Kerndl und
Sdjulterl, bie gwei hintern geben bdie Bovidlegel und bie
Sdlegel. Wil man das Lammfleifd) auf grofere Tafeln ver-
Wwenden, fo Ydft man bdie hintern Biegel beijantmen, weldjes der
sldmmerne Hafe’ genannt wird. Bei einer griferen Haus-
wicthjdaft ift e8 immer beffer, das gange Lamm ju faufer.

Biegen- und Ripfleifd) find auf diefelbe At su be-
niigen, wie Sdjaf- und Lammfleifd.
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Das Bodfletfd) hat hiufig einen rwiderlidien Gernd),
daher muf e8 vor dem Gebraudje etwas ausgemwifiert, bdann
mit fiedenden Waffer abgebritht wund eingepdcelt werden.

Dad S weinefletfd ift am amwendbarjten, jum G-
nujfe am  gefitndeften unbd woh(fdymedendfter, tenn e8 von
einem fogenannten Frijdyling fommt, der hid)ftens 30 bis
40 Bfumd wiegt. Majftichieine werden e 3u Cped und jum
geriiudjevten Fleijdhe benuyt. Leber, Binjdjel, Geddrme aud
Blut von allem fungen und alten Borftenvieh wivd in der
Jegel fajt muv allein ju Wiirften verwendet,

Bei dem Cinfaufe und demr Audwihlert bes Sdyreinflet=
{ehes muf genau darauj gefefen’ werden, daf es midyt finnig
ift. Diejes ift gu evfennen, wenn fidh in felbent und befonberd
im Biufdjel weie Fleden wie Danftorner seigen.

Bom: Frijdling dient das vordere BViertel: Bruft,
Sdjulter 1. f. w. meiftentheils jum Krenfleijd). Der Riiden
witd geivdhulic) feify abgefotten, ba8 Baudfleifd einge-
madyt, die Fiife gejulzt. Die Sdylegel pflegt man zu braten
oder zu vdudjern, weld) Qeiteres mit berm guofiten Theile bes
Schmeinefleifdyes gejdyieht.

Do Sdyweinefett ift ein widjtiger Beftandthetl Her
meiften Speifen, und befonders ift der ©ped widtig.  Diejer
Wit eutweder frijd) gebraudyt, oder gum Aufbewabren gevdun-
djext, in bev Jegel aber ‘mit dem itbrigen Fett sr Sd) weines
fdmaly serlafjen.

Dod Spanfertel wird gleich nad) dem Abftechen,
weldjes am  Deften bei einem UAlter von 3 bis 6 Wodjen ge-
{chieht, gepupt, entwindelt, aufgehingt and bald gebraudyt wer=
ben.  Das Puen gejdjieht am fdhnelljten anf folgenbe Avt:
Gleid) nad)’ bem Stiche, wenn o8 ausgeblutet, Heftrent man o8
mit gebulverten Binderped), itberbriiht e8 mit fiedenden Waffer 1und
jdhiebt mit dev Hand gegen die Borften, wodurd) fie leidjt abgehen.
Darauf wich e3 inwenbdig gefalzen, dreffit und gewbhnlid) gebraten.
Bidwetlen wicd es aud) Heifs abgefotten, eingemad)t, oder aud) gefulzt.

Vierfiiffiges Wild.

Da8 Fleifd) de8 Wilded 1ift fdimadBhafter, ferniger unbd
gefiinder al8 jened ber jafmen Thicre, doch BHat e8 weniger
Gallevte und Fett wnd taugt and) felten s Brithen ober Suppen.

Dev Hirfd), dag Reh, die Gemfe und ber gjlffe find un=
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fer ben Benemmmgen |, Rothwild* allgemein  tm Gebraudye.
Geltener ift dag Wildjhwein oder Sdywarzivild,

RNothwendig bei jeder Art ded Wildes ift ein berhltnif-
mRiges8 Meiirbeliegen, wodurd) aud) dev Gefdymad feiner ticd.

Der Coelfhicid) wird in 2 Theile tn das Bordere
(Dal8, Brujtitiife, Schultern, Ridenr) und a8 Hintere
(Ritdenbraten und Biemer abgetheilt. Der Siemer ijt eigent-
lich mrr der obere Theil bes Scflegels (beim FRinde das Schwan-
gel) und bas fdypmjte Tafelftiid. Ein fchones Bratenftiid it
auc) der Jungfernbraten (Geim Rind Cungenbraten). Die
Sdyulter wird gewdhnlid) geditnftet.

Der Dambiv{d ift Heiner, gibt aber ein feineres und
jdmadhafteres Fleifd),

Das Hividlalb mit fehr zavten und {dhnachaften
Fleijdie wicd in allen feinen Theilen tie das Rindfald ge:
braudt.

Reh- und Gemjefleifd) werden jemen vom Hivjdyen
gletdhgehalten,

Der Hafe fann jung gleidy nad) dem Sdyuffe subereitet wer:
ber, alt muf ev eine Gifigbeize befornmen und gefpidt werben. Der
vorbere Theil bed Hafen mit den Rippen (bas Junge) wird ge-
wihnlid) in Gtitdden gefdynitten und in brauner, dituner Sauce
gemadyt; Riiden und Schlegel aber in einem Gtitde gebraten.

Dad Kaninden (Ritniglhafe) fommt {otwoBl wild als
3ahm vor. Sein weiffes, twohlichmedendes, etvas fiiglicyes Fleiich
wicd wie zartes Lammfleifch Weifs oder braun eingemadyt, audy
beiff abgefotten, gebaden und gebraten.

Dag EIBi[bfd)iueianei{cﬁ (Sdwavzwild) it feiner im
Gefdmad und Teidjter verdaulid) als jenes bes Daud|dhiveing,
fet aber feinen Gped an, E8 wird gewdhnlid) eingefalzen b
tm TWaffer mit etwas Weineffig und Gewiivy abgefotten, fonjt
auf verfdjiedene Avt beniist,

Das junge Wildfdwein im erjten Jahre Manhajirl
um gweiten al8 Frijdling, wird gwar gewdhulid), nacdjbent o8
abgefengt wnd gepubit worben in guter Briihe heif abgefotten,
fonft and) wie ba8 Spanferfel jugeridytet,

Daé Fleild) junger Biven ift angenehny, und Dejoi-
der8 im Norden beliebt, Biivenfchinfen werden aud) bon altent
Lhieven genoffen. An vormehmen Tafeln werden bie Tapen und
der Sopf diefes Wilbes als Lederbiffen aufgefelt.
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Hansaefliigel.

Alte, magere P dhmner und Hithuer werden gewdhulidy
qne mit dem Rindfleijeh gefotten wm die Suppe [friftiger u
madjen; dag miich gefottene Fleifch 1ird Ddamn eingemadht,
ober 3ut berjchicoenen Feinen Geridhten vevwendet.

Sunge ausgewadyjene Hithner, deren Fleijd) nodh
govt ift, werben auf perfdjiedene Urten jugerichtet umd geben
perjehmitten und gemifiet bdie Sapauner und PBoulaben, iwelde
gebraten ober geditnftet cin foftliches Gericht geben.

Hoaustauben werden jung und fett, meijtenthel8 gebra-
en oder gebacten, fonft wobl aud) ju ‘Pajteten bevivenbet.

Der Indian diefed grofe Bratenftiid wird getdpft,
fonft aber gan twie der fapaun behanbelt.

Dic Gangd ift meiftend jum Brafen beftimmt; Kopf,
Fliigel, Fiife, Magen u. §. w. (a8 Jnnge) Fum Cinmadyelt
ober in die Suppe.

Die foftlide Gansleber fiiv bderen Grofmaden bdie
Giinfe befonders gefitttert und gefchoppt werden, wird ju vers
jchicdenen Spetjen, die jdjimere immer 3u Fajdhen, * Pajteten
it, §. . verivenbet.

Die Ente wird im Gangen geuotmmen vollfommern jo be-
handelt toie die Gand, muv twerden Sopf undb Ertremitdten
nidht abgefdnitten, wm fie befomderd ju beniten.

Wildes Gefliigel. (Federwild).

Der Auerhahn muf alt adt Tage lang aromatijdy
gebeist twerben, nadjdem ev frither ebent jo lange an einem tiih=
Ten Orvte in der Quft aufgehiingt war. Jung it er jdmadhajier
als Braten, aber oudy in falter Paftete amwenbdbav; alt und
mitvbe gebeizt in einer Gauce gegeben.

Gbenfo werden die Auerhenme, der Bivthahn umd
ber Trappe benitbt.

Der Fafan lebt wild, wivd aber aud) in Sdrien gego-
gen. Gr wirh auf fefr vevdjichene At jugevichtet, bejonders
aber gebraten in Saucen wnd in Souerfraut gebiinftet.  Fajt
gong gleidhe Verwenbdung  Haben aud) dag Rebhuhn,. das
Hajelhuhn und die Wadytel

Dic Wildbtanben unterfdeiden fid) in die grofe Wild-
taube undb die  Turteltauben, Die alten _mi'tl[)\'g? eingefalzen
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einige Tage in der gewishulidhen Beige legen und werden met-
ftend gu Paftetert verwendet, wohl aud) gefpidt und am Spicfie
gebraten, Die Jungen werden frifd) auf bem NRofte gebrater,

Die Sdynepien (Wald- und Moosjdinepfer) mwevder
am Deften gebraten, obwohl fie aud) biele anbeve Bereitungert
gulaffen. Die Cingeweide fammt deven Jnhalt werden bejonders
(al8 Sdynepfenfoth) jubeveitet.

Der Rrametsvogel gehont gum - Drofjelgejdyledyte,
fommt aber nur im Derbite s0 und und wivd gewdhnlidy nuy
gebraten ober gerditet.

Die Feldblevde ijt befonders nad) dev Eente anm fettefter
und fdymadhafteften, wo fie fich vorziiglidy jum Braten eiget.

Die verfdyicheren Fleinen Bogel werben auf ntander-
fet Uvt gubereitet, Die groferen pflegt man mit Sped und
Gemmeljdjeiben am Spief gu braten, die Heinften in dev Raf
fevole au biinften.

Die Wilbgans und die Wildente find nuve fehe
jung jum Braten geeignet: alt fonnen fie gut ablegen und einige

-Zage  gebeist allerhings aud) gebraten twerben, werden aber
beffer gefuert und gedimpft gegeber.

Fildge

Sl wid Seefifehe.

Der Karpfe befonders der gemeine tft allgemetn befannt,
Teidhfarpfen Baben einen Lttengefdhmadt wnd miifjen wentgftens
eintge Tage vor dem Gebraudje tm Flufafjer gehalten werdeir,
Man bflegt fie auf fehr ber|dyichene Uvt guguvidhten.

Der Hedjt wird wie der Savpfe auf verfdyiedene Ark
sugeridhtet. Seine Leber, von weldher die Gallenbloje vorfichtig
abgeldjt wevben muf, gift afs Ledferbiffer. Der Milchner ift
beffer al8 bder Rogner. ;

Der Sehill (Dedjtbitrfciling), fdhmadBhafter als her Hedyt,
wivd gewdhulid) im Gangen ober gefdnitten  im - Salzwajfer
gefotten umd in ber Butterfauce aufgetifht, wohl aud) auf an-
bere Arten wie bex Hedht gugeridhtet. Gleide Beveitung evfihrt
der bem Sdhille gans dhalide F ogojd), welder vorzitglicy in
Ungarn vorfommt,
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Stor, Haufen, Sdhatdben und dhnlide grofe Fijde
soerden gewdhnlid) nur al8 impofante Tafelftitcte, die Haufen
und Sdjaiden faft nmur in Sfitde audgehadt verivenbdet und
betnahe immer Geif gefotten ober gebraten,

Der Aal darf nidyt abliegen und foll wombglid) lebend
in bie Kitdje gebracht werden. Er wird meiftend gebraten, wohf
aud) mit toitczigen Rrdutern abgejoiten.

Die Aalvute wirh naddem fie geveiniget und ausdgewei=
bet tworben, foft tmmer in LWaffer und Cjfig mit  titrzigen
Srvdutern blaw gefotten und in einer Sauce gany aufgetifdjt;
aud) twird ifve foftliche Leber betgelegt oder ju Pajteten ver=
oenbet,

Der Lachg, die Ladh8forelle, der Hudjen, dex
@albling, die gemeine Fovelle, der Ajch u. §. w,
weldhe fammtlidy jum Galmengejchlecht gehioven, wecden vors
sugdietfe blaugefocht, troden mit einfadjer Verzierung gong
aufgetifdht, mit Talten Saucen, meiftens aber mit Oel wnd
Gfitg genoffen. Kleine Fovellen badt man aud) vejd) tn Sdymals,

Rlcine Fijdeln merden gar nidt aufgemadyt, fondern
qong gebacken, heifi abgejottert, oder auf andever vt jugevidtet.

Die geviindervten Fifde werben in lawed Wafjer
geleqt, bann abgehiutet, wovauf fie mit einem KLodhliffel boll
vofen Finberb und einem Seitel Mildjrahm gilh aufgejotien
weeden. Die Sauce wird fury eingefodhit und bisweilen Sars
bellenbutter bdagu gegeben.

Hleerfifdye.

Der Rhombo, Rovafi, Saroli, Dental, Ka-
Tamovi, Tuvino und bdiele andeve find gewdhnlid) fdjoxn
ausgetoeidet und mit Qovbeerbliittern wmd anbeven RKrdutern
auggefitllt, und fie miiffen nur gany einfach in Salzwafjer nit
Swicbel und  gangem Gewiivge longfam on einer Seile ded
Fewerd abgefotten werben. — Dann formmen verjdhiedene Sau-
cen bagu, befonders Butterfauce,

Dic Matrele, der Merlan, Kablian, Linqua:
tolo, Brouncint nnen mit Butter, oder el und Finherh
auf bent Jofte gebraten, ber Linquatolo aud) in Sdmal; oder
el gebaden werben.

Dot Stodii]d) ober getrodnete Kabeljau ift in allen
groferen Ovtfdyaften fdon gebeizt su haben. Gr wird ge




XXII

wohulid) ocdindv abgefotten, fonft in berfdjicdenem ugeridjtet
aufgetijdjt.

Der gemeine Haring wird gebraten, ald Salat zube
veitet und fonft ju bielen Speifen vevwendet,

Die fletne Sarvbdelle, gleidfalld eine Art Hiving
wevden mehr jur Wiirze al8 juv eigentliden Syeife beniift.

Waffervierfiifler.

Die Fijdhotter wird mwie ein Lamm oder Haje ausdge-
zogen, audpewidfject, eingejalzen und entiveder in gangen Stitder,
ober flein gejdynitten, in einer Foftenbried gejotten und ver{dyie=
den gugeridytet. Die hintern Sdjlegel fann man and) gqut ge-
beizt oder marinivt aud) auf dem Epicfe braten.

Der Bibev, bdefjen Fleifdy jenem ber Fifdotter dhnlid)
ift, wird aud) wie diefe jugeridytet. Sein Sdweif gibt itbrigens
nod) ein bejonderes Yedergericht,

Wafergefliigel.

Rohrhithner, Dudenten, Bladenten (Voken),
weldje alle grftentheild tm Waffer wud von Wajjerthieren
leben, werden gewidhnlic) auf Fijdmdrtien feilgeboten und twie
bie Wilbenter gediinftet und gebraten, nur mit dem Untevidjiede,.
b.nhﬁ man, weil fie al8 Fajtenfpeifen dienen, feine Fleifdhzujite
qibt.

Amphibien und Sdyalthiere.

Die Shildfrdten, von demen bdie gemeine Sumpf-
jehildtrdte bie haufigfte und aud) die befte ift, find tm gamen
Jafre zu beformmen. — Bet der Bubereitung  jehmeidet
man diefem Thiere Lopf und Fiiffe, fo roeit fie aus der Schale
reidjenn ab, Wenn o8 ausgeblutet hat, und ihm die vorfindigern
dufieren jdjwarzen Seuppen abgeldft find, fod)t man fie in
Salzwafier, bi8 bas Fleijd) weid) ift. Dann werben die beiden
Sdjalen augeinander gebrodjen und das Fleifd) Hevausgenommen ;
die fdywarze Haut von ben Fitgen und dbrvigen Theilen twivd
abgezogent und die feber nadjpem die Galle behutfanr ausgeldyt
und bie Gedivme befeitigt worden, fammt den gelben Eievn bdie
man mandymal Gei den Schildfriten antrifit, zum Gebraudye
behuthfant aufberalut.
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Die Sdhildbfrdte felbft wird tn vier Theile zerfdynitten

und auc) ganz, fammt der Schale nadjbem fie von der feinen,
jdjwarzen Dout gereinigt tworden, in bovhandener Faftenfuppe
cEodyt.
3 &Jﬁiic Yuftern miflen miglidhft frijdy genoffen twerben.
Sie werben gedffnet, nad) Befeitigung bde§ obeven Dedel8 am
Rande rein abgewifdht und entweder rof) mit Limonie aufges
tifdht, ober fomft verfdjicdenartig sugeridytet.

Die Mufderin miflen gleidhfalld frifd) und gejdhlofjen
fein. — ©ie werben gewafdien mit weifen Wein jum Feuer
gebracht, und, wenn fie mit einem ecinjigen ©ude aufgewallt
Daben, fdmell abgefeiht. Man nimmt ithuen dann dem obern
Dedel und veryendet fie ju einer beftimmten Speife.

Die qrofe Flufmujdyel, ja felbft die teine Rodynu=
fyel fnnen mit Savdellen, Pfeffer und Oel gebraten oder
geviftet, wie die Anujtern mit Lmonienjoft genoffen werbden, und
ftehen fo jugeridhtet, diefer im Gefdymade nidht viel nady.

Frofde miffen abgejogen fehr vein weif fein, Gewidhn-
{id) werden mir die Sdjentel mit dem Hodjvorftehenden Theil
bed Riidgrathes heif abgejoiten, aof8 Nagout, ju Farbonaden
ober gebacen verwenbdet; jedod) beniitt man aucd) dem Vovder-
theil zu bden Faftenjuppen ober Saucen.

Sdineden find vom Spitherbite, nadjdent fie fid) ver-
jdjloffenn haben 6i8 jum Friihjahre, wo fie fich twicber bifnen
genteRbar. Sie werden amt beften im Getreide aufberoalet umd
heig abgefotten mit Gffigfren, im Kaffevrol und auf anbdere
Art gugeridjtet genoffen.

Kvebfe, bejonders Bacdy- und Flufivebie geben
eine fehr angenehme Speife. Sie find von Mai bis September
ant {djmadhafteftenn und werden auf mondjerlet Weife zugerid)-
tet und verwendet.

Der Meerfrebs und die Meerfpinne (Hummer,
Krabe) fommen gewdhnlic) fdjon abgefotten ju und und e
vent faft immer falt mit Effig und Oehl genoffen.

Chierifdie Broducte.

Die Mild) ber Hausthiere, voriighid) ber Kithe findet
bag ganze Jahr Hindbuvd) bie verfdyiedenavtigfte LVerwendbung in
per Kitde, Sie lift fidh) in 3 Hauptbeftandiheile fdjeiden.

1, S Rahm (Sahne, Sdjmetten, Oberd) ben feften




XXIV

Lheil der Mild), weldjer in die Hohe fteigt, wenn diefe ruthig
{teht, tefhalb er 1in Ocfteveeid) Oberd genannt wird, —
Ganer geworden, wird er ju Butter geriihet, aus weldjer durdy
Sdymelzen in der Wirme das Rindjdyntal; gewonnen wird.

~ 2. 3n Topfen, den beim gevinnen der MMildh zufans
mengiehenden feften Theil, Diefer wivd mit etwas Rahm  zu
Rife geformt, oder fonft it mandjen Sypeifen vevwendet,

3. Jn die Molfen, Rifewafer, foeldje den fogenannten
Mildyzucer enthiilt und ein gefundes Getviint liefert, tvelches
befonbders Bruftfranten empfolen wirh.

Die Cier. Fir die Nitdhe werden faft 1 Hithrerefer
veviendet, Sie find als Suthat und Beihilfe bet Berfertigung
verjdjiedener Speifen an Fleijdh- und Fajttagen fehr nothiwen-
dig, jo unentbehrlic) und dienen chen fo allgemein af8 eine
fiic fid) felbjt beftehende Speife. A8 Leptere find fie tetdyge-
fottert ber Gefundheit am sutrdglichften, havt gefotten ober ez
baden, find fie immer {djwer verbaulid).

Der Honig wird gern mit Brot genojfert, und and) bei
Bereitung von mandjerfet Gevidjten angewendet. Der  ieife
und Dellgelbe wivd dem braumen imbd rithliden vorgezogen.

Syeifen ans dem Pangenreidye.

Das Mehlgetreide, Roggen, Haiden, Dais und
Waigen wird fitr die Ritdge mur a8 Mehl und Gritpe (Gries)
berivendet.

Die Kornfritdte, Reis, gevollte Gecfte, gerollter Ha-
fec und Brein (geftampfter Dird) werden vor ihrem feft anlie
genden Uebevzug befreit, a8 Rbrmer vevivendet.

Ditlfenfritdten. Die vorsiglichiten derjelben finb 2
Bohnen, Erbfen und Linfen, von denen die beider Crften fowohl
griin al8 veif, bie Leftgenannten aber nur veif genofjer werdern.

Die Lavtoffel findet in duferft zableeidhen Formen
in jeber Ritdje ihre nitglide Unwendung und 1ihre feineven
©orten erjdjeinen nod) fmmer auf den itppigften Tafeln,

Die Crdbivne oder fogenamnte Crdartifdjode ift
iiber die Ravtoffel faft in Bevgeffenteit gefonmmen, verdient fe
dod) ifrer fonftigen Cigenjdjaft wegent 31t Salat und e Gare
niving nod) immer vertenbet it erden.

Der Weiflohl gehisrt gur Familie der Gritngemiife,
seldhe febr grof ift, da alle gu Spetfen gebraudhten Feld 1und
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Gartengewiidiie aufer den Baumfritdten (ObJE) dagu - gevedjuet
weeden, Gr ift fowohl frifd) (fitges Sraut) al8. eingejiucvt
(Sauerfraut) dad belicbtejte Gemitfe.

Der gemeine Kofl fat ecine gang dhnlihe Verwen-
pung, nur wivd er nid)t eingefauert.

Den blamen Kofhl gibt man am licbjten mit Kaftanien
sugeridtet.

Der Sproffentohl wird nur zu feineven Seridyten
perivendet.

Die Rohlrvitben (Kohlrabi) find hald Kohl, halb Rii-
Ben; [eptere wadhen theils itber, theils in ber Erde. Gerwdhn-
fich braud)t man mur die fnollen alleiw.

Die Stedritben find von bejonders fiifem Gejdymad
ymd foerden wie der Kohlvabi vevwenbdet.

Der Blumentohl (Ravviol, Kault) hat durd) feine
grofient teifen Rofen ein itbevausd fdhones Ausfehen und ijt al8d
Swifderfpetje, wie aud) als Beleg anderer ®erichte belicht.

Die Artifdode ift eine unansdgedbilvete Diftelblume eige-
ner Avt, von weldjer Defonbders der §evm, entmweder vo) ober
nad) dem Ueberficden ausgeldft ober zu mandherlet Speifen vev-
wenbdet 1ird.

Der Spinat witd auf dhulide Art, wie der Kol be-
veitet und nur gany flein gehadt. Man  gibt ihn wnter vielen
Geftalten am Tiebften jum gepddelten und geviudjerten Fleijd).

Der Spargel, bdeffen Stamm mur fo iweit ju geniefen
iit, al8 er i) Teicht obbrechen [Gft, wird eigentlid) nur zu
Ragouts, Cingemadhten und jur Gavnievung berjdjiedener ande=
ver. Spetfen verwenbet.

Salat. Unter diefer BVenermmung begreift man itberhaupt
alle Pflangen, welche voh mit Cifig und el genoffen werdem.
Bejondere Salatavten aber {ind: Dex Endivien: oder Bunbd-
falat, dex gefraufte 3idjovienfalat und der Hiupel:
ober Sopffalat.

Wurselgewidfe.

Die weifie RNithe wird wie der Weiskohl fitf als jauer
penitt. Die Mohre (gelbe NRitbe) ald angenehme Jujpeife
unb aud) al8 Witvze in die Suppe; die Rone (vothe NRitbe)
mit Gffig eingemad)t al8 faltes Gemitfe; dev 3 eller (Sellerie)
alg Guppemwvitrze, und verfdjicdenartig jugeridytet, bejonders
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al8 Galat. Der Rettig, jumal der Monatrettig, findet am
haufigften nody al8 Bufpeife jum Sleifd), bfter nod) mit Butter
und €alz ober a8 Salat feine Anwendung,

Sleifdhigfaftige Gartenfriidyte.

Die Gurlen (Umurfen), ftehen als bie allgenein  ge-
braudlidien oben an. Die fleine und mittlere At wird in
Gifig ober audy in Galjwaffer eingemad)t und fo iiber Winter
evhalten. Die fehr grofen vevwendet man gum Salate, umd ge-
fotten 3u Saucen und Garnivungen berjdyicdencr Spetjen.

Dte Melonen werden nur vol), gewdhulid) mit Buder
unbd Peffer, aud) mit Wein, die Crdbeeren mit Wein, Bu-
der und Bimmet, und die Probjtlinge gewdhnlidy ofme
Sugabe gennoffen. — Sitrbiffe, nod) wunreije mad)t man

al8  Sufpeifejawer, — Pavadeisdpfel werden mur jur
©auce vevivendet.

Schwiamme. :

Vet allen Sdwimmen, 518 auf die Lritffeln, Sdam-
pions und Mauraden, ift s nothwendig, fie, nadjbem fie
gepubt und gejdnitten, mit fiebendem Waffer ju diberbrithen,
umt dadurd) jedemr ettwa jdyadlidjen Stoff auszuziehen.

~ Zriiffeln mwecben verfd)iedenartig subereitet und aud) al8
Galat verjpeift. Der Schampion (Feldtiinbling), der Walbds
taubling, die Mordeln (Manvadyen) werden auf ver-
fehicene Art, 3u Suppen, Saucen, Ragouts, Eingemadten, jum
Garniven der Speifen u. . w. vermendet. Der Mildytdub-
Ling witd gebraten, unb gut gefalzen von Bielen gegeffen,
{dmedt aber fehr pifant. Die Pilzlinge Fonnen u Giers
fpeifert und Suppen an Fofttagen, 3u Saucen, dafde und wie
die borgenannten ju vevidjicdenen anbdeven Speifen bevtvenben,
wie aud) mit Mildrahm und in toeifer Sauce ober mit Be-
{damel vorfefen. Sie Formmen aud) wie viele anbere Schwanun-
gattungen gedrrt im Handel vor,

Galz und Pfeffer ditrfen bei Feinen Sdywammgeridyt fehlen.

Das OLJE.

Diefed wird dev Ritdhe gegenitber sufdrderft in frifdes
nnbd getrodnetes eingetheilt, Dag frijhe Obft bilbete fchon
bei den Romern den Schluf der Tafel. Man pffegt die Giinge
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derfelben vom Gi bis gum Objte eingutbeilen. ud) bet unsd
wicd gulept gewdhnlid) frijdes Obft aufgetifht, da jede Gat-
tung beffelben cine gemwiffe Reifeseit hat und daher bad gange
Sahr Ginduvd) die eine odev die anbeve Gattung 3 haben
ift. Sn der Kitdje wicd dad frijje Obft meiftens al8 M us,
fither Salat (Compot, PMarmelad) twohl aud) in  anderern
Formen beniit,

Das getrodenc OBt gerfillt wicher tn dag von Na=
tur trodene und in dag fitnftlid) getvodnete. Bu er=
ftever . @attung  gehiven suforderft Niiffe, Kaftanten,
Manbdeln, danm Kaffee und Rafer-Bohnen —
Pon fitnftlid) getrodneten Obft find Bivnen und
Betjd)fen bdie beliebtefen Arten, nad) denen die Kirfden
an dic e fommen; teniger gefudyt find Ddie getrodueten
Aepfel, Pfiviifde obev anbere Objtarter.

Weinbeeren fommen getrodnet ald Rofinen, Wein
bern, Bibeben mit andern getrodneten Siibfritdten,
in Handel vor,

: Gewiire.

Diefe gerfallen suforderftin inlandif de und auslin
bifde. Die erftgenannte Gattung verjdhaffen 18 unfere Giivt=
ner, unb aufer den beveitd bei den Gemiifen ervoiifnten I bz
ven ud Gellevie gehoven folgende Gewiicyfe, Lurzeln und
Pflangen Hicher: Kren (Deeerrettig) alle Avten bon Bmwie:
heln, Pori, Sdhalotten, Knoblaund, Sdnittland),
Qoffeltrant, tirfifder Pfeffer, Bertram, M a-
joran, Kuttelfraunt, Thimian, Annis, Kitmmel,
Peterfilic, Rovbelivant, Satureiblitter, Sal=
bei nnd Bajilientraunt, Kreffe, Lovbeevblitter,
jpanijder Pieffer (Bogelpfeffer, Paprita) Sajran.

Austindiffe Gewfivze: Kapern, Pfeffer, Neus
gewitry, Gewitvzuelfen, Ingwer, Mustatnup und
Musfatblitthe, B immetrinve.

Gemifdfe Gewiirie: Indifdhes Pulver, Gewiirg:
Pulver, Sepid (Sepice).

Aus Planzenftoffe ausgejogene und bereifefe Wroducte.
Das Pilanzenohl. Bon bdiejem werden die fetfen ®at-

fungen hiiufig berwenbdet, die dtherijdjen, aber mur infofers, ald
fie tn ben Gewitvzen enthalten find,
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Dagd Mandelshl alg das edelfte und thewerfte wird nur
felten gu ben feinften Speifen gebrandyt, im allgemeiner aber Hag
DOlivendhl und von deffen  verfdhiedenen  Sovten vor3iige
lid) ba8 feinme Lafelshl und pas frifde Baumphl,
— Die heimifden Oehle, wie das Madiaohl, das
Leindhl, KirbisshI, Wohndhl u. . gl Founen
frifd) al8 Gpeifeshle mit Bortheil veriendet toerden, Taffen
fid) auch, wenn fie gut gepreft aunbd gereinigt find in Tuftdidyt
abgejdyloffency Berwahring gtemlid) fange Balten, werden aber
Teidyt vamsig und fiie die $titdje unbraud)bar,

Die weiteren aus dem Dilangenveidie gesogenen Producte
fimd: ber Buder, ber Moft, Wein, Bier, Meth,
Weingeift und Cffig.

Speifenftoffe ans dem Aineralreide,

Der Sdhoofy der Grde gibt fitt unfere Ritdjen dag unent-
behrlichit Gewitr, das KRodfalz, weldes wiy enfiweder  al8
Subfaly (in Stoden). Steinfaly (in flumpen) oder M ee 1=
fals (in Rviftallen) erbalten. Gs wirh borziiglid) aur Wiirze
ber ©peifen und um Ginjalzen bes gFleifdyes, um joldes wor
Fiulnif zu bewalhren 1und mitrbe ju madjen, verwendet, —
Bum Beigen des Fleifdhes wird aud) ber Salpeter vermen:
bet. — Um widtigften aber ift dag allgemeine Daupt-Behifel
und Aufldfungemittel der Naturjtoffe, dag I8 affer, von el
dem muw jene Gattungen fid) gum Rodjen eignen, teldje mig-
lidjt vein, flar und geldymadlos, nidht zu wviele erbige Be-
ftanbdthetle mit fid) fiihren, ober nady dem Runftausdride nidyt
§u hart find.

Borbehandlungen bei mandient Sheifeffoffen befonders des
Stleifdjes.

Dog Gpiden mad)t alle mehr troderten  oder herben
Sletfdhgattungen, twohljchntedend, gterlidy aunb anfehnlidy,

Dag Dreffiven, beztoedt eine fdhone Form bes Geridy-
fe8 unbd wird befonbders beim Geflitgel nothwendig.

Dag Banbdiven pes Oeflitgels, Wildpret 1. ogl. vor-
siiglidy der Bratenjtiice, gefdhieht mit fingerdiden Gpedblittern,
bie mit Binbdfdden wmmwunden werben.

Das Blanfdiven von Gleifd), Gefliigel, aud)  Gritn-
geug u. dgl. gefdhieht duvd) Ueberfieden im BWajfer und  dann
tieder durd) Abkiihlen im feijden Waifer.
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Das Fleife) befommt dabdurd) ein befjeves Ausfehen, und
pag Gritne wird frifdyer. :

Das Brifiven (Braifiven) befteht im TWeidficden ded
Fleijdhes, Geflitgels, Gritngenges w. dgl, “macjdem o8 frither
in Syed cingefhfagen und mit Swiehel, Servitry und Wrgels
wext belegt twovden.

Das Flaviven bejteht in bem Ubfengen ded Haavigen
Fleifches dtber dem Kohlenjeuer.

Fricaffiven heift ein Ragout odev Eingemadyied vom
efliigel ober ambevem Fleifche, ober auch eine Sauce mit abe
gejehlagenent Gierbottern bindem, wobe vovsitglid) die gehovige
Dide su beobachten ift. Diefe hat eine foldje Fricafe, wenn fie
fih an ben Loffel Hingt.

Dag Glajiven (Glaciven) ober glingend (gewdhnlid
braun) Beftreidjen der Syetfen gefdjieht mit jerlaffenen Suppen=
glag (Suppenjelteln) u. bgl., wovauf gewdhulid) die Briu-
ming im Ofen vorgenommnen iwitd.

Die Glas (Glace) ift eine aus bic und  furg eingefody
tem Fleifchfaft, ober aud fuvy eingegangener NRindjuppe beveitete
Subftang. Fertiq und audgelithlt wird fie in Belten geformt
und Befonders hiufig auf NReifen gebraudt.

Paniven heift, gejottenes ober vohes Geflitgel entweder
gany ober jevtheilt, eft in Bntter ober gejdhlagene Eier taudjen
und dann in gericbene Semmelbrifeln oder in Tehl werfen.

Das Pajfiven befteht tm Anlanfen= oder Anjdjrigen-
Taffen eine8 Speifenftiides in Butter, Sdymaly ober Sped.

Rouletten find ditnn gefdnittene, mit Fajdje belegte,
jufammengerolite und mit Bindfaden ummwundene Scjeiben vout
frijdien Fleifdhe, welches dann auf verfdjiedene Wrten jugevicy=
tet au werden pilegt.

Gtoffabd (Cftonfabe) nennt man geflopftes, gejalzencs,
mit ehl oder Bdfeln beftveutes, in  gebrduntem Vutter oder
in ©yped gerdfteted und wmit guter Sdjit oder mit anbderem
©afte ausgefodhtes Gefliigel oder anbeve8 Fleijd).

Borbereifung verfdicdener Hilfsfpeifen.

Allgemeine Fleifdhbriihe (Fleifdhfuppe).

¢ Man fod)t Knodjen und  anbdere Fleifdhabfdlle gut aus.
Gin Prund foldjer Abfille gibt 1%/, IMaf quter Brithe, die
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man jum Nadyfiillen, Begiefen u. §. w. bei andern Shpeiferr
braudyt. Gewshulide Rindfuppe thut diefelben Dienfte.

Confomme.

Mehrere Phunde NRind- und Ralbfleifd), alte Hither,
Fleifdjabflle u. dgl. werben mit feinen Sriutdjen, 1 Bwiebel
und etliden Gewiivgnelfen belegt, mit  allgemeiner Fleifdybriihe
mehreve Stunben lang gefocht, ftart eingefottert, darauf abges
feibt und abgefettet; ju  verjdhicdenen ©bpeifen  gebraud)t. Bis
gunt Gpinnen eingefod)t, nennt man die Confomme and) Re-
duftion.

Glas (Glace, Suppenzelten)

nird fo wie Confomms, und ungefalzen subeveitet, gur JRebuf-
tion eingedidt, durdygefeiht und gebvaucht.  Bum  Aufberwahren
(alé Guppengelten) muf biefe fid) bid fpinnende Fliiffigeit -
ter fortwihrendem’ fhnellen Umviihren nod) weiter eingedict,
in Sdjofolabeform gegoffen, gejulgt und anm der Luft getrodet
foerdent, Durd)  Beimifchung fhwarzer Brithe befommt man
fdhwarze Belten. (Von der {dymwarzen oder braimen Brithe 1wird
bei ben Guppen die Fede fein.)

£idfon (Liaison)

ober Gierdotterfliiffigleit. Man quiclt etlide Gidotter mit ein
paar GRloffel voll Waffer gut ab, und Taft fie burd) ein Haar=
fteb burdylaufen.

Be[thamell

ift eint allgemeines Rodh fiir verfdhicdene Speifen. Drei  Kod)-
Toffel voll Mehl rithet man mit 3 Seitel guten fiigen Rabm
(Dbers) fehr fein ab, und Tift es bis pe gehorigen Dide ver-

_ fodjen, wovauf e8 durd) ein Sieb geftrichen wird, umd ju fei-

ner Beftimmung gebrancht werden fann  Soll  e8 s Fleifd)-
briihen dienen, fo wirft man wihrend dem Rodjen eine  halbe
panifdhe Bwiebel und ein Stiidt Sdyneidefdyinten davetr, und
Will man biefes, mit  foldjen Beimijdhungen  Fleijchbejdyamell
genannt, ved)t ftarf Haben, fo fann man nod) etwad Glaf dazie
geben.

Cinfach bereitet man da8  Befchantell auch duvdy gelind
Anlaufenlaffen (Paffiven) von etwas Meh!l in Sdymaly, und
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Yuffocdjen mit einer verhiltnifmdfigen Menge neu gemplfener
Mild) zur gehrigen Dide.

Gelbe Butter.

®ute Butter wird mit aufgeloftem Sofran (mit Waffer
im Mirfer) abgerieben und duvd)gefeiht und gefochten Eierdottern
in belicbiger Pienge fettr abgericben, und, wenn man will,
miit Limonienfaft gejduert.

Griinte Butier

toird auf diefelbe Avt bereitet, wie die gelbe, nur nimmt man
ftatt des Safrans etwad Spinattobfen.

Kranterbutter.

Pevdhicdene iwitryige Krduter mit etwas griiner Bwiebel
und Scnittloud) werden fein gefdynitten, etwad gewiirzt und
gejalzen, banun mit Butter gut abgerieben.

frebsbutter.

Die Abfille von Krebfen, nimlid) Bruft, Fiife, Sdalen
. . w. gang feine Krvebfe (nad) Befeitigung des Cingereides
und ded WMagensd und nady Auslbjung der Scheeren und Sdyweife
st anberteitigem Gebraudye), wohl aud) die Schalen der ge-
fodjten Rrebje allein, werben gut jufamutengejtofjen, mit etwad
Waffer gerdftet, dann bheif mit bder Hilfte Butter gemijeht,
burd) ein Seifetud) gedritdt und ftoden gelajfern.

Ein anbeves Berfahren ift, die sujammengeftofjenen Krebfe
it Butter gemijdht, mit Waffer {icden, duvdhzujeihen aund auss
fithlen 3u loffen, wovnad) die Rrebsbutter obenanf ftodt unbd
abgenommen werben fann.

Savdellenbutter.

Feingehadte Sardellen mit ber Ddoppelten ober breifacden
Menge Butter abgevieben und duvd) ein DHaavfieb geftridyen.
Sie wird ju verjdyiedenen Speifen, bejonders ju Somcen und
Fafdjen verwendet. — SBum felbitfttindigen Gebraudie nuf bei
der Bereitung auch etwad Oehl und Effig beigemijdyt twerden.
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Seufbutter.

Ginige gefochte Cierdotter, gefalzen und gepfeffert, werber
mit einer berhiltnifmifigen Denge Butter flaumig abgetvieben,
und qulet einige CRIoffel voll Kvemjerfenf dagugemifcht.

Chokoladebutter.

and) Tdjwarzer Butter genannt, wird beveitet, wenn man Butz
ter mit cinigen gefottenen Gievdotterm und abgeviebener Ehoto-
lade mifdht, darn mit etwad Gffig und Oel fein abtreibt.

Finherb (Finsherbes).

Cine Mifdung von mehreven Scjampions, guitner Peter=
fifie unbd Bwicbel fehr fein zujommengefdnitten, wivd mit etwasd
Butter gemengt, et wenig anpaffivt, danmm bei  verfdjiedenen
Gpeifen nad) BVorfdyrift verwenbdet.

Spinattopfen.

Der Spinat wird vein gewafdjen, fein jufammen geftoRen
und buvd) ein Tud) gepreft, der Ritdftand mit etwas Wafjer
befeudhtet, wieder geftoffer und ausgeprefit, ber gamge Saft in
efne fleine Penge ficbendeds Wafjer gegeben, und ein wenig
aufallen gelaffen.

Dev fid) bildende Tobfen muff dann auf einem umgefehr
fen Sieb fymell abgefeiht wnd mit frijdhem Laffer abgefpiilt
werber. Wan verwendet ihn, mandjerlei Sheifen damit griin
3u fiirben. : :
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